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CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Il.- RESUMEN EJECUTIVO

E! objetivo general del proyecto es aprovechar la carne y leche caprina, en el
desarrollo de productos alternativos a los tradicionales, mediante la adaptacion de
procesos tecnoldgicos a nivel de pequena y mediana empresa. El logro de este objetivo
se planted a través de los siguientes objetivos especificos :

1.- Elaboracién de dulce de leche, mantequilla, yoghurt, ricotta y queso fundido;
utilizando leche de cabra como materia prima.

2.- Obtencién de productos distintivos derivados de la carne caprina, mediante la
adaptacion de procesos y técnicas industriales.

3.- Divulgacioén de las técnicas adaptadas para el desarrollo de los productos lacteos y
carneos, mediante cursos de capacitacion y verificacion de la aceptacién de los
productos a nivel de consumidor.

La metodologia empleada en la elaboracion de los productos derivados de la leche
caprina resultd como se habia previsto, sin embargo durante el transcurso del proyecto
se fueron desarrollando algunas modificaciones que no alteraron ni modificaron los
resultados del proyecto.

En el caso de los productos derivados de la carne caprina la mayoria de las
tecnologias empleadas resultaron satisfactorias, aunque en el caso de los productos
enteros curados en salmuera hubo que realizar una revision de los métodos e insumos
empleados. Cabe también consignar que hubo retrasos en algunas actividades, ya que
la materia prima no reunia los requisitos para su procesamiento y posterior consumo
por una alta contaminacion de agentes patdgenos. Esto llevé a establecer un plan de
modificacién de las préacticas de trabajo y manipulacién de los cperarios para disminuir
la contaminacién, como también la de acentuar los analisis de la carne en cada una de
las etapas, desde el faenamiento hasta su procesamiento con el objeto de detectar
donde ocurrié la contaminacién y aplicar las soluciones que correspondan.

La investigacion de mercado, planificada como una de las actividades que este
proyecto contempld, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente seran gravitantes en la eventual accidon de marketing a realizar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
satisfaciendo sus necesidades y deseos.
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I.- ANTECEDENTES GENERALES

Nombre del Proyecto : Aprovechamiento alternativo de la carne y leche de caprinos
en la IV Region.

Cédigo : C 97- 2-P-121.

Regién : 1V Region de Coquimbo

Fecha de aprobacién: 08 de Agosto de 1997.

Forma de ingreso : Presentacion al || Concurso de Innovacion Agrana 1997.

Agente Ejecutor: Corporacién para el Desarrollo de la Regidon de Coquimbo,
CORPADECO.

Asociados : Sociedad Agroindustrial Tulahuén Ltda.
Departamento de Agoindustria y Tecnologia de Alimentos y Centro
de Estudios de Zonas Aridas ( CEZA ), Estacidn Experimental
Agrondmica Las Cardas ( Coquimbo) de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile.

Coordinador del :Cristian Buzeta Poblete

Proyecto

Costo total :$149.474 573 -
Aporte FIA : $ 88.097.363.-
Periodo de Ejecuciéon  : 25 meses.
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Como una forma de obtener informaciéon valedera y confiable, sobre lo que los
consumidores desean, especificamente de productos lacteos y carneos de origen
caprino, se consideré relevante estructurar la investigacion, a ftravés de las
metodologias de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

" Los resultados obtenidos del analisis de la informacién capturada, permiten predecir un
buen potencial de aceptacién e intencion de compra, por parte de un segmento
especifico de consumidores con poder adquisitivo medio-alto, para productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también para productos carneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad.

lll.- TEXTO PRINCIPAL

1.-RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL.

La Corporacion para el desarrollo de la Region de Coquimbo, asociada con |la Facultad
de Ciencias Agrarias y Forestales de la Universidad de Chile y la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén Ltda., presento el proyecto “Aprovechamiento alternativo de la
carne y leche de caprinos en la IV Regién de Coquimbo®, al Segundo Concurso
Nacional de Proyectos de Innovacién Agraria del ano 1997, efectuado por la Fundacidn
de Innovacion Agraria, FIA. El proyecto fue aprobado y su financiamiento es realizado
por las cuatro instituciones anteriormente mencionadas, siendo CORPADECO la
entidad ejecutora y responsable de la realizacién de este proyecto.

Este proyecto tiene por objetivo el aprovechamiento de la carne y leche de caprinos
para el desarrollo de productos alternativos a los tradicionales mediante la adaptacion
de equipos y procesos a nivel de pequena y mediana empresa. Este se desarrollé en
tres etapas que corresponden a la factibilidad técnica de elaborar productos
alternativos derivados de la carne y leche caprina, de producir a escala comercial en
condiciones técnicas y sanitarias adecuadas y la difusién y demostracién de estas
actividades a la comunidad, tanto a las autoridades encargadas de planificacion y
desarrollo regional como a los productores interesados y a los consumidores.

La ejecucion de este proyecto empezd el 1° de Octubre de 1997 en la localidad de
Tulahuén, (Comuna de Montepatria) en dependencias de la Facultad de Ciencias
Agrarias y Forestales de las Universidad de Chile ( Santiago) y las instalaciones del
Centro de Estudios de Zonas Aridas, CEZA, (Comuna de Coquimbo).
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La posibilidad de fabricar otros productos lacteos alternativos al queso de cabra
tradicional es realmente cierta, debido a que la tecnologia de fabricacién de estos
productos es conocida y es posible adaptarla a la utilizacién de la leche de cabra en
productos alternativos.

En cuanto a la carne de caprino, sucede algo similar con la elaboracién de charqui. los
estudios que se han realizado, se han limitado al reemplazo de la carne bovina por
carne caprina, sin evaluar la posibilidad de obtener productos elaborados de carne
caprina que mantengan la identificacion con la materia prima original.

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las actividades que el proyecto
considerd, consistid en conocer la respuesta de los consumidores, en relacion a su
hipotética intencion de compra, de productos carneos o lacteos de origen caprino, los
cuales eventualmente podrian aparecer en el mercado.

La justificacion de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental, lograr un adecuado nivel
minimo de ventas del bien o servicio producido, obteniendo asi los necesarios flujos de
ingresos que equilibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto; si
se comprende que éste sera adquirido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado, se entendera que resuita vital conocer con anticipacién, su posible
reaccion ante el lanzamiento de un producto, la cual se traducira finalmente en la
adquisicién o no de este ultimo.

La metodologia aplicada se cind principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioeconémico con poder adquisitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lacteas y fiambrerias, de cadenas importantes de
supermercados y por ultimo, degustaciones con evaluacion de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.

Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas perspectivas, en general para la
mayoria de los productos evaluados, en relacion a la aceptacién e intencién de compra
por parte de los consumidores, debiendo seRalarse, sin embargo, la posibilidad de
lograr un mayor impacto economico, en la produccion especifica de productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también de productos carneos tipo lomo y
jamones ahumados.
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1.1.- ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION DEL PROYECTO.

La leche y la carne de cabra en nuestro pais es utilizada fundamentalmente en _Ia
elaboracion de quesos y charqui, siendo dos recursos alimenticios de gran importancia,
debido a su elevada calidad nutricional, por lo que su consumo data desde siglos en la
IV Region.

En Chile el 50% del total de la poblacion caprina se concentra en la IV Region. La
mayor parte corresponde a animales de doble propésito donde la produccion de carne
es tan significativa como la de leche.

La produccién de caprinos se localiza en zonas marginales y de extrema pobreza,
donde la explotacién de este recurso es la actividad principal y en forma mayoritaria,
constituye la Unica fuente de subsistencia de cientos de familias.

En el norte, los principales productos que se obtienen de este tipo de explotacion es de
leche para elaborar quesos y la preparacion de charqui con el ganado de desecho,
ambos productos se procesan con deficiencias en la calidad técnica y sanitaria, a
pesar que en la elaboracion del queso y el charqui se han obtenido avances
significativos. Ademas de la venta de ganado en pié ( cabritos) que presenta una gran
estacionalidad en su comercializacion, se obtiene por ellos un retorno bastante bajo.

Ante |a situacién descrita nacio el imperativo de buscar otras alternativas para ampliar
los canales de comercializacion de la leche y carne de caprino, incorporado un mayor
valor agregado a dichos recursos y de este modo de contribuir a mejorar las
condiciones econdémicas y de calidad de vida de un importante sector de la poblacion
campesina dedicada a esta actividad.

Una de las caracteristicas negativas de mayor significacion de la produccion de lacteos
de origen caprino en Chile es que la actividad se desarrolla fundamentalmente a nivel
artesanal y casero en un medio rural donde se fabrica exclusivamente quesos de

cabra, siendo la produccion extremadamente estacional y depende primordiaimente de
factores pluviometricos.

Sin embargo, hasta el dia de hoy la produccion sigue presentando limitaciones, debido
a las malas condiciones de procesamiento y en su gran mayoria no permiten obtener el
producto queso y charqui de buena calidad sanitaria, capaz de competir en un
mercado exigente que requiere permanencia en |la colocacion de los productos. Esta

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

situacion permite el mantenimiento de una estructura comercial ilegal y clandestina que
no da cuenta de la calidad higiénica de los productos, lo que se traduce en vender
estos productos a bajos precios, lo que no contribuye en sacar del estado marginal a
un importante segmento de la poblacion que se dedica al rubro caprino en la IV
Regién de Coquimbo.

Cabe destacar que existen algunos productores de queso de cabra que han logrado
romper con el estancamiento, pero su desarrollo ha sido apoyado por Corfo e Indap a
través de créditos y subsidios junto a un apoyo en la gestion de empresa.

El 13 de mayo de 1997 entro en vigencia el nuevo Reglamento Sanitario de Alimentos,
lo que significaba la derogacién de todas las normas de excepcion existentes, pero no
ocurrié asi y nuevamente la aplicacion del reglamento se postergd hasta el 1998,
repitiéndose la misma historia hasta el afio 1999 y el 1999 hasta el 2000.

2.-CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL PROYECTO.

En la linea de elaboracion de productos se elabord yoghurt, manjar blanco, ricotta, y
mantequilla a partir de leche de cabra y queso fundido utilizando como materia prima
gueso madurado de cabra. Los resultados esperados coinciden exactamente con los
resultados obteriidos. En el caso del yoghurt se logré un producto de consistencia
adecuada sin incorporar solidos totales de origen lacteo diferentes a los de la leche de

cabra. La incorporacion de pulpas naturales de fruta mejoré en forma significativa los
resultados obtenidos.

Quizas el manjar blanco junto al queso fundido sean los productos que necesitan la
utilizacion de una mayor variedad de aditivos, que si se desea fabricarlos a nivel de
pequefa empresa, dado a que estas estan, generalmente, localizadas en zonas rurales

haya una mayor dificultad en la adquisicion de estos. Sin embargo los resultados
obtenidos son optimos. ‘

Respecto a la ricotta obtenida de suero de leche de cabra es importante mencionar
que se obtuvo un producto de caracteristicas similares al obtenido de suero de leche
de vaca. Sin embargo, la importancia del producto en cuestion radica en que es posible
obtenerlo con equipos y utensilios practicamente caseros y utilizando el suero diario
obtenido de ia fabricacion tradicional del queso de cabra.
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Situacién similar al caso de la ricotta se experimentd con la fabricacion de la
mantequilla. La crema utilizada en su elaboracion se extrajo utilizando métodos
sencillos, faciles de implementar y simples en su obtencién.

Respecto al impactos observados es necesario mencionar que los productos
obtenidos fueron presentados el la Mesa Regional Centro norte de caprinos de leche,
actividad que se desarrollo el dia martes 3 de agosto de 1999 en el Club Social de
Ovalle. De igual manera envio a CORPADECO en dos ocasiones una muestra
completa de estos, de manera que fueran utilizados en gustaciones programadas por
este organismo.

Asi también, se disefid y ejecuté un curso de capacitacion a personal de la empresa
Sociedad Agricola Tulahuén entre los dias 25 y 29 de Octubre de 1999. Durante el

mencionado evento se hizo entrega a cada uno de los participantes de un manual
titulado

" Usos alternativos de la leche de cabra. Elaboracién de ricotta, manjar blanco, queso
fundido, mantequilla y yoghurt”.

Y para la linea de productos carneos el cumplimiento de los objetivos estuvo dado en
los siguientes aspectos:

Se elaboraron productos enteros y embutidos de carne de caprino, tanto escaldados

como madurados. Los cortes utilizados corresponden a pierna, lomo y paleta. Los
productos elaborados fueron.

a) Productos escaldados

Pierna: Entera
Embutida

Lomo Entero
Embutido

Paleta Embutida

b) Productos Madurados

Pierna: Entera
Embutida

Lomo Entero
Embutido

Paleta Embutida
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Todos estos productos se elaboraron y evaluaron en el Departamento de Ag(oindustria
y Enologia de la Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad de Chile. _
Ademas, se prepararon en Tulahuén durante el curso de capacitacion a los operarios
de la sociedad.

El informe presenta el siguiente esquema:

e Obtencion de la carne:
¢ Faenamiento
o Desposte

Productos escaldados
Enteros
Embutidos

Productos madurados
Enteros

Embutidos

Seleccién de productos

Comparacion de resultados

De la comparacion de los objetivos esperado y los objetivos se concluye: Que los
resultados obtenidos superan largamente los resuitado esperados, por cuanto surgen
resultados que amplian la investigacion, el conocimiento, 10 que permitira desarroliar
con mayor propiedad procesos productivos de elaboracion de productos alternativos de
la leche y la carne de cabra.

Impactos Observados.

Se consigna que el desarrollo y ejecucion del proyecto permitid generar un importante
impacto en lo econdémico, social, organizacional y ambiental en Tulahuén construyera

una planta quesera, con la capacidad para elaborar productos alternativos al queso de
cabra.

Hoy, bajo esa visidén y perpectivizando un mayor desarrollo es gque un grupo de
jovenes, hijos de los socios de la planta, que fueron capacitados en el proyecto, se han
organizado para concretizar un nuevo proyecto: Elaboracion de queso fundido y ricotta,
a partir del queso que por defectos de mecanicos u otros no puede venderse como tal y
la cuajada que elaboren los socios que no pueden entregar la leche por vivir en zonas

por accesibles 0o cuando suben a la cordillera y el suero producido de la elaboracién en
la planta.
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En la parte carne la Sociedad Agroindustrial Tulahuén estudia a mediano plazo la
posibilidad real de ampliar la estructura productiva del deshidratado de carne y
ampliarla a otros productos alternativos al charqui.

Cabe hacer notar que en otras zonas a surgido el interés de algunos empresarios en
aplicar y desarrollar las tecnologias investigadas en el proyecto, para lo cual estan
solicitando informacion al respecto.

3.- ASPECTOS METODOLOGICOS Y DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES DEL
PROYECTO .

Para la ejecucion del proyecto se desarrollaron varios aspectos metodolégicos que a
continuacion se describen:

Investigacion : Se implementd una investigacion que buscd desarrollar lineas de
proceso para la elaboracion, rendimientos, caracteristicas organolépticas,
capacidad de almacenamiento, caracteristicas constitutivas, el uso de aditivos
diversos para el queso fundido, yoghurt, manjar, mantequilla y ricotta en la parte
leche y en la parte carne se establecié y definié una linea de procesamiento para
productos enteros y embutidos curados y madurados de carne caprino,
determinando las condiciones de secado, maduracion especificamente temperatura
y humedad, ademas de la vida de almacenamiento y comportamiento de los
diferentes tipos de mezclas.

Supervision de las tareas programadas : tanto para los operarios que trabajaron
directamente en el proyecto, fundamentaimente en el matadero de Tulahuén,
durante los procesos de sacrificio y faenamiento de los animales, como en los
trabajos de investigacion y elaboraciéon de los productos desarrollados durante la
ejecucion del proyecto en la Facultad de Ciencias Agrondmicas y Forestales de |a
Universidad de Chile.

Asesoria técnica : Se asumié como una tarea permanente que buscé optimizar el
buen funcionamiento de los procesos para la obtenciéon de una materia prima de
buena calidad.

Charlas : Periddicamente se desarrollaron charlas cuyo objetivo fue entregar y
difundir informaciones pertinentes a la sanidad animal, como de manipulacién de
alimentos. En varias oportunidades éstas actividades se coordinaron con el Servicio
de Salud del Ambiente del Limari.
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= (Capacitacién : Enmarcada dentro de las tareas del proyecto, el objetivo de la
capacitacién estuvo orientada desarrollar un proceso de ensenanza y aprendizaje
en las personas que participaron en dicha actividad, para lo cual se trabaj6 con dos
grupos de alumnos, unos fueron capacitados en la elaboracion de productos
alternativos de la leche y el otro en productos alternativos de la carne.

= Motivacién : El objetivo de la motivacion fue desarrollar el sentido de pertenencia de
los socios y operarios de la planta quesera y el matadero de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén. También se trabajé en la elevacién de la autoestima de
los operarios.

La metodologia aplicada en el desarrollo del proyecto tuvo varios componentes, ya que
qué las tareas eran diversas y las ejecutaban muchas veces diferentes personas, con
diferentes responsabilidades dentro del esquema productivo. Y es en definitiva la
combinacién de la experiencia de las personas que laboraron por parte de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén, la motivacion y el desarrollo del sentido de pertenencia y del
autoestima de los dirigentes y socios, mas los conocimientos que se entregaron por la
parte técnica a través de las visitas a terreno, supervision de las tareas y labores del
faenamiento y procesamiento de los animales, las charlas, la asesoria técnica, la
orientacién en la organizacion, definio y perfild un estilo de trabajo que logro establecer
un vinculo del ejecutor y los agentes asociados.

Pero esto es aun insusficiente, se requiere elevar los niveles de participacion de una
mayor cantidad de socios que permanecen pasivos buscar entre todos la solucidn a los
problemas.

En relacién a estos puntos se puede decir que no hubo problemas metodoldgicos
debido principalmente a que la tecnologia empleada fue la conocida para la

elaboracién de cada uno de los productos. Sin embargo fue necesario adaptar algunos
equipos, accesorios y utensilios al tamano de la muestra.

A continuacién se presenta una descripcion detallada de los fundamentos basicos en
que se sustenta la elaboracion de los productos obtenidos y el procedimiento técnico,
paso por paso, de fabricacion de cada uno de ellos.
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INTRODUCCION

La crianza y explotacidon del ganado caprino puede ser estimada como una actividad de
menor en envergadura que la ganaderia fradicional, llamese bovinos, ovinos, cerdos,
etc., Su papel en la economia nacional es mas reducida y se limita, principalmente a
terrenos localizados en la IV Regién del pais. En ésta, se produce alrededor del 50%
del queso de cabra elaborado en Chile. El resto de la produccién se extiende entre la
I, 111 V y en menor proporcion que las anteriores, la X region.

Entre sus caracteristicas se puede mencionar que es fundamentalmente de tipo
artesanal. Gran parte de la labor se asocia a terrenos marginales y a una actividad de
subsistencia, primeramente porque su dedicacion tiene por objetivo satisfacer, en gran
parte, el autoconsumo, y puede llegar a constituir el unico recurso de algunas familias
campesinas de la region.

Los principales productos que se obtiene de la cabra es el cuero, la carne utilizada
como materia prima para la elaboracién de charqui y la leche, la cual ha servido para
sustentar la tradicional fabricaciéon de quesos, que recién esta en vias de un
mejoramiento sustantivo.

La leche de cabra y de otros mamiferos es el sustento mas perfecto que la naturaleza
nos regala. El hombre a inventado otros alimentos mas completos que la leche, sin
embargo, en su formulacién, invariablemente esta considerada la leche. De ella es
posible obtener una serie de productos, que en el caso de la leche de cabra, se
desaprovechan. Entre estos se menciona el yoghurt, la ricotta, el manjar, la crema, la
mantequilla y del tradicional queso, el queso fundido.

A continuacién se esquematiza lo descrito anteriormente:

LECHE DE CABRA

YOGHURT QUESO MANJAR CREMA

SUERO FUNDIDO MANTEQUILLA

RICOTTA
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Es, entonces, imperativo ofrecer una opcion tendiente a lograr la diversificacion de la
producciéon de leche de cabra, principalmente en aquellas empresas mas
industrializadas, de modo de ofrecer un abanico de productos, cuyo origen es la leche
de cabra.

Estas razones llevan a pensar en la necesidad de entregar en forma tangible, una
metodologia adecuada al nivel de produccién de estas empresas y pueda constituirse
en una alternativa de desarrollo de otros productos que pueden establecerse como una
opcion al tradicional queso de cabra.

De aqui la idea de entregar las técnicas de elaboracién de estos productos de modo
que constituya un documento util tendiente a proporcionar informacion concreta
respecto a la fabricacién del queso fundido, ricotta, mantequilla, manjar y yoghurt
obtenidos de leche de cabra.

OBJETIVO 1. ELABORAR RICOTTA, QUESO FUNDIDO, MANJAR BLANCO,
YOGHURT Y MANTEQUILLA

ELABORACION DE RICOTTA A PARTIR DE SUERO DE LECHE DE CABRA

Generalidades.

El suero es la parte liquida después de separar la cuajada al elaborar el queso. Se
puede definir, también como el liquido resultante de la coagulacion de la leche en la
fabricacion de queso, después de la separacion de la mayor parte de |a caseina y la
grasa. Es posible obtener suero de la produccion de mantequilla y la fabricacién de
caseina, por lo tanto una definicion mas general de suero seria, es el liquido formado
por parte de los componentes de la leche tales como lactosa, sales minerales,
vitaminas solubles, proteinas solubles y algo de grasa, que resulta de diversos
procesos de elaboracién de productos lacteos.
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Composicién del suero

El suero obtenido de |a fabricacion de quesos u otros productos lacteos, es un alimento
interesante no solamente por la presencia de lactosa sino, ademas, por tener otras
proteinas diferentes a las obtenidas por coagulacion en la elaboracién de quesos.
Estas proteinas estan, a diferencia de la caseina, en solucién en el suero. Son ricas en
aminoacidos y vitaminas indispensables en la alimentacién humana. En contraposicion
a estas cualidades, el suero tiene cantidades elevadas de materias salinas que
constituyen un inconveniente que limita, en ciertos casos su consumo en forma directa
por el hombre. Estas limitaciones se materializan, principaimente en estados diarreicos
que se presentan en el individuo que lo consume. Sin embargo, se utiliza en la
alimentacién de porcinos en algunos planteles caracterizados como pequenas
empresas dedicadas a esa actividad. Este animal posee en su tubo digestivo
cantidades importantes de una enzima llamada Lactasa, la cual tiene la propiedad de
hidrolizar la lactosa, es decir, separarla en una molécula de glucosa y otra de
galactosa. De esta forma es posible de ser digerido con mayor facilidad.

En general el suero es rico en vitaminas del complejo B y en vitamina C. Las proteinas
que permanecen en el suero son la lactoglobulina y la lactoalbumina. Precisamente
son estas proteinas las que precipitan por accién de la temperatura y la acidificacion
del suero obteniéndose como resultado un producto llamado ricotta o requesén.

Sin duda que la cantidad, la composicion y las caracteristicas del suero proveniente de
la elaboracidn de quesos dependen del tipo de leche que se utilice en el
procedimiento. Es asi que, la composicion de la leche de cabra es diferente, por
ejemplo, a la composicién de la leche de vaca y por lo tanto el suero es, también,
distinto.

La tabla siguiente presenta la composicién del suero obtenido de leche de vaca y de
cabra.

COMPONENTES DE LECHE VACA DE LECHE DE CABRA
Humedad (%) 94-95 92-94

Grasa (%) 0,04 0.5-1.5
Proteina (%) 0.8-1.0 1.0-1.3
Lactosa (%) 4549 4449

Sales minerales (%) 0.05 0.06
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Como se aprecia en la tabla anterior, la cantidad de agua del suero leche de vaca (94
- 95%) es superior a la de cabra (92 — 94%) y por lo tanto, la otra parte de la
composicion del suero, los solidos contenidos en el suero de la leche de capra_, es
mayor (grasa, proteinas, lactosa, sales minerales). Como resultado de este raciocinio,
el rendimiento de la ricotta obtenida de suero de leche de cabra serg, a la vez, superior
al de vaca.

Aprovechamiento del suero.

El suero es considerado en general, como un subproducto molesto y de dificil
aprovechamiento. En el caso de grandes empresas lacteas dedicadas principalmente a
la produccion de quesos, encuentran grandes dificultades respecto al destino del suero
resultante debido, principalmente, a que las autoridades sanitarias no permiten su
derramamiento a causes naturales o a la red de aguas servidas, previo su tratamiento.

Los productos que tradicionalmente se han obtenido a partir de suero han sido los
siguientes:

¢ Suero en polvo, a base de concentrar los solidos por evaporacion y secado
¢ Lactosa obtenida por concentracion, cristalizacion y separacion

¢ Concentrado proteinicos obtenidos por ultrafiltracion del suero.

e Produccién de bebidas a partir del suero.

¢ Utilizacién de suero en la fabricacion de helados.

e Extraccion de crema destinada a la fabricacion de mantequilla.

e Fabricacion de acido lactico

e Extraccion de la lactosa a partir de suero

e Fabricacion de vinagre

e Produccién de quesos de suero.
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La ricotta o requeson.

Este tipo de queso originario de la region costera del mar mediterraneo y sur de ltalia.
Se caracteriza por su alto contenido de humedad, la cual alcanza al 70%. Se suma a la
humedad, un porcentaje elevado de lactosa, que depende, al igual que la materia
grasa, del tipo de materia prima utilizado en su elaboracion. Si bien es cierto la ricotta
se fabrica, principalmente de suero, este ultimo puede originarse de leche entera,
parcialmente descremada o totaimente descremada. Asi también la composicion del
suero depende del tipo de queso que se esté elaborando. La clase de queso elaborado
influye especialmente en el porcentaje de grasa, porque la temperatura alcanzada
durante el proceso de coccién, asi como la mayor o menor division de la cuajada,
hacen que pase al suero una cantidad distinta de materia grasa. Por estas
circunstancias, los quesos de pasta dura que exigen alta temperatura y maxima
division de la cuajada tal como el queso Parmesano, dan lugar a un suero mas rico en
grasa que el que se produce en la fabricaciéon de quesos frescos. En este caso la
cuajada es dividida en trozos mas grandes, no siendo sometida a temperaturas altas de
coccion.

La composicién de la leche influye, naturalmente, en la composicién del suero, de
modo tal que es facil deducir, tal como se menciond anteriormente, que la leche
proveniente de diferentes especies tiene diferente composicion y por lo tanto el suero
obtenido tendra una composicién dispar.

La elaboracién de ricotta es una de las formas mas ventajosas de utilizar el suero,
siempre y cuando su venta esté asegurada dentro de un plazo breve, por cuanto su
conservacion es limitada.

Para separa las proteinas del suero que son la lactoalbumina y la lactoglobulina, se
debe calentar este hasta temperaturas préximas a la ebuliicion, pues recién a los 80°C
se inicia la coagulacion de las proteinas antes mencionadas. Esta operacion puede
realizarse en la misma tina u olla donde se realiza la fabricacidon de queso, teniendo la
precaucion de agitar constantemente con el propdsito de lograr un calentamiento
uniforme.

Si al alcanzar |la temperatura de, 85°C no se ha observado de la proteina en forma de
copos blancos, serd necesario acidificar el medio. Para ello se pueden agregar varios
productos, entre aquellos estan:
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o Agregacion de acidos orgénicos (&cido acético, lactico, citrico, ascorbico)

Las cantidades a incorporar al suero de acidos organicos son relativamente bajas. Es
asi que, en el caso de incorporar acido acético comercial se utiliza en cantidades no
superiores al 0.2% del volumen de suero a utilizar. Antes de la agregaciéon de este
elemento se recomienda diluirlo alrededor de tres veces su volumen en agua. En caso
que no se cuente con el mencionado producto, es posible utilizar, simplemente, vinagre
o limén en cantidades moderadas de modo que el producto final no mantenga los
olores de éstos. Como ejemplo se puede recomendar no mas de dos cucharadas
soperas de uno de estos productos por cada 30 litros de suero. Si se utiliza acido
citrico o ascorbico incorporar la punta de un cuchillo en la misma cantidad de suero.

o Agregacién de suero acidificado obtenido de elaboraciones anteriores de queso.

Es la practica mas comun utilizada en la produccion de ricotta. Si se quiere incorporar
suero acidificado, este ultimo se prepara dejando el suero de queso a temperaturas de
40-45°C con el propésito que aumente la acidez de éste. Se sabe que la lactosa que
contiene el suero se transforma en acido lactico por la accidbn de microorganismos
presentes en él. De esta forma se puede alcanzar una acidez de 140-150° Thorner de
acidez. En estas condiciones se incorpora al suero destinado a la elaboracién de
ricotta en cantidades de 1 a 2 litros por cada 100 litros de suero.

Rendimiento de la leche de cabra en suero.

La materia prima, suero, se obtuvo de la elaboracion previa y del dia de queso de
cabra. El rendimiento en suero fue de 85,7% del volumen de leche inicial.

Rendimiento del suero en ricotta.

El rendimiento obtenido en producto final es dependiente de la técnica de elaboraciéon
aplicada. En el caso de procesar ricotta solo del suero sin incorporar cierto porcentaje
de leche de cabra el rendimiento fluctia entre 5 y 6%. Es decir que de cada 100 litros
de suero se logra 5 a 6 kilos de producto final. Sin embargo, se cree que los
rendimientos pueden aumentar optimizando el sistema de filtros utilizados. En el caso

de incorporar hasta 3% de leche de cabra al suero durante el procesamiento el
rendimiento asciende hasta 7%.
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Proceso de elaboracién de ricotta.

El suero proveniente de una elaboraciéon de queso de cabra, se calienta hasta una
temperatura de 70°C. La acidez del suero debe ser de 23° Thorner. En el caso que la
acidez sea menor de la cifra antes mencionada, el suero debe acidificarse por
cualquiera de los métodos mencionados anteriormente.

Se continda calentando, mientras se agita hasta alcanzar la temperatura de 83°C,
momento en que las proteinas, debido a la accion conjunta de acidez y el calor,
precipitan violentamente. En este momento debe detenerse la agitacion, prosiguiendo
el incremento e la temperatura hasta 93°C como minimo hasta un maximo de 96°C.

Terminado el calentamiento, se recomienda mantener el suero en reposo durante 15 a
20 minutos. La ricotta que al precipitar flota en la superficie del suero es posible
extraerla mediante el uso de coladores o filtros adecuados para ello.

Acondicionamiento de la ricotta.

La ricotta, por tener la caracteristica de un producto untable o esparcible, puede ser
usada en tortas, queques otros postres. En ese caso se le incorpora un edulcorante,
normalmente aztcar. Es frecuente que se use, ademas, como acompanamiento en pan

o galletas saladas y en ese caso se sazona con sal, ciboulette y/o ajo, pimenton,
orégano u tras yerbas.

Envasado y almacenamiento:

El envasado se realiza en recipientes adecuados, previamente esterilizados, que

permitan su facil transporte, considerando que el producto presenta alta humedad, los
envases deben ser impermeables.

En cuanto al almacenamiento, la ricotta debe mantenerse a temperaturas de 5°C .,

recordando que de todas formas el producto no tiene una vida util mas alla de los cinco
dias.
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Equipos e infraestructura necesaria en la elaboracién de ricotta.

Se partird de la base que si tiene suero destinado a la produccion de ricotta, se
dispone de la infraestructura necesaria para la elaboracién de quesos y la produccion
de éstos ultimos son a nivel de pequeno productor. Sin embargo sera necesario
disponer de una sala equipada con una cocina industrial de uno o dos platos, segun la
cantidad de suero, ademas de ollas de aluminio o acero inoxidable de capacidad 50
litros. Como accesorios se necesitan palas agitadoras filtros (coladores) y envases. En
estas condiciones, el proceso no dura mas de una hora y media. Por tanto sera posible
repetir durante una jornada de trabajo varias veces el procedimiento.

Linea de flujo para la elaboracion
de ricotta.

RECEPCION DEL SUERO
U
DETERMINACION DE LA ACIDEZ

U

INCORPORACION DE LECHE ENTERA
U

CALENTAMIENTO HASTA 85°C
U

AGREGACION DE ACIDOS ORGANICOS O
SUERO ACIDO

Y

COAGULACION DE LA PROTEIMA
U

SEPARACION DE LA PROTEINA POR
FILTRACION

U
SALADO O CONDIMENTADO

U
' ENFRIAMIENTO A 3°C
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ELABORACION DE QUESOS FUNDIDOS A PARTIR DE QUESOS MADURADOS DE
CABRA

Generalidades

La leche de cabra en nuestro pais es utilizada fundamentalmente en la elaboracion de
quesos, recurso alimenticio de gran importancia debido a su elevada calidad nutricional.

Sin embargo, actualmente su produccion tiene ciertas limitaciones debido a las deficiencias
en el procesamiento, que en importante numero, no permiten obtener un producto de
calidad. Se suma a esta carencia el hecho que, una cantidad significativa de productores
de quesos de cabra no cuentan con una resolucion sanitaria que les permitan distribuir su
producto dentro de los canales normales y legales de comercializacion de los alimentos.

Esta situacion, agravada por las normas de excepcion que por anos permitié a productores
de queso de cabra de la IV Region del pais fabricar, transportar y comercializar el producto
sin que cumpla con la reglamentacion sanitaria respectiva, crearon un verdadero abismo
entre el avance que ha experimentado el pais en cuanto a las exigencias de calidad,
especialmente en el aspecto sanitario de los alimentos y el estancamiento en que se
encuentra en este sentido la fabricacion de quesos de cabra en Chile. Se exceptuan de
esta realidad, algunos productores de queso de cabra, que ayudados técnica y
economicamente por entidades relacionadas con el rubro, han logrado desarrollarse y
producir y comercializar el queso utilizando los causes legales de comercializacion.

En estas circunstancias ocurre que, salvo los casos descritos en el parrafo anterior, el
producto final se comercializa a precios bastante reducidos, situacién que no contribuye a
sacar del estado de marginalidad en que viven este importante sector campesino del pais.

En este escenario, se ha creado la necesidad de encontrar opciones tecnologicas simples
y al alcance del pequeno productor que permitan utilizar como materia prima aquellos
quesos, que por razones estéticas tales como unidades partidas, colores anormales, sobre
maduracion, formas no aceptadas por el consumidor, cortes inapropiados u otras, no
puedan comercializarse como tales, pero si servir como materia prima en la elaboracion de
queso fundido.
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Definicién de queso fundido.

De acuerdo al actual Reglamento Sanitario de los Alimentos, articulo 239 define queso
fundido de la siguiente manera: Queso procesado untable o cortable fundido es el
producto obtenido por molienda, mezclado, fundicién y emulsificacion con la ayuda de calor
y agentes emulsificantes de una o mas variedades de queso aptos para el consumo, con 0
sin la adicién de solidos lacteos y otros productos alimenticios, tales como crema,
mantequilla, grasa de mantequilla, cloruro de sodio y especias. La reglamentacion continia
indicando que-este tipo de producto, untables o cortables, se les podra adicionar aditivos
alimentarios autorizados en el referido reglamento.

Las ventajas que el proceso de fundicidn de quesos presenta pueden resumirse
brevemente en lo siguiente:

1.- Excelente calidad microbiolégica y de durabilidad de los productos, lo cual se logra con
el proceso de fundicion de los ingredientes utilizando altas temperaturas que imposibilitan
la viabilidad de microorganismos en su interior,

2.- La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por el uso
de diversas proporciones de queso de cabra de distintos estados de maduracion, junto a la
posibilidad de agregar aditivos saborizantes (esencia de roquefort, ahumado, etc.);

3.- La facilidad con que se puede implementar el proceso en unidades productivas de toda
magnitud, no limita sélo a productores industriales, presentandose como buena alternativa
para medianos y pequenos productores;

4.- El aprovechamiento o uso de quesos como materia prima de calidad inferior con
defectos de presentacion, situacion que lo desmejoran ante el consumidor, considerando la
restriccion en el uso de materias primas con defectos mayores que afecten el olor y sabor
del producto final.

El queso fundido es un producto de facil y rapida elaboracién, en la que se usan diversos
ingredientes. Dentro de estos existen algunos cuya cantidad y variedad dependen del tipo
de queso a fundir. Entre los ingredientes utilizados se encuentran:
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Queso de cabra

Leche en polvo
Mantequilla

Sales fundentes
Conservantes autorizados
Agua

Saborizantes (optativo)

Procedimiento general de elaboracién del queso fundido

En la fabricacion de queso procesado o fundido se utiliza queso de cabra, leche
en polvo, mantequilla, nitrato de sodio, agua y saborizantes artificiales.

Todos los ingredientes, excepto el saborizante, se vierten en un doble fondo dotado de
elementos que permite una agitaciéon constante y aumento de la temperatura del doble
fondo por medio de una fuente de calor, lo que admite que la mezcla alcance hasta
80°C. Lograda dicha temperatura debe mantenerse por 15 minutos. Es necesario
hacer presente que la temperatura no debe exceder de 85°C, situacion que si ocurriera,
se corre el riesgo de deteriorar la calidad del producto final. A continuacion se debe
agregar el saborizante (si se desea incorporarlo).

Funcién de los ingredientes incorporados a la mezcla.

Queso madurado de cabra;

Es el producto basico de la mezcla de ingredientes. Puede presentar algunos
defectos estéticos, pero no defectos de tipo organolepticos o sanitarios como
hinchazon, sabores anormales, exceso de sal, presencia de hongos y olores extranos
que logren influir en la calidad del producto final
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Leche en polvo;

Su adicién mejora la cremosidad del producto final y en el rendimiento del queso
fundido. Su adicién no debe superar el 10% de la mezcla.

- Mantequilla;

Este producto no debe presentar olor y sabor rancio, a cebo, jabdn o textura a.renosg,
cumple la funcion de adicionar materia grasa con el fin de obtener una conS|.stenC|a
suave, mantecosa y untable. También es posible reemplazar la mantequilla por
alguna grasa de origen vegetal, como margarina. '

Nitrato de Sodio o sorbato de potasio y benzoato de sodio

Estos productos son compuestos quimicos que actian como preservante en el queso.
Tiene como finalidad permitir y prolongar la conservacién del producto final.

Sales fundentes:

Son una mezcla de emulsificantes con acidos organicos, que se agregan para obtener

una fundicién homogénea de todos los ingredientes que se incorporan. Su mezcla no
deben sobrepasar el 3% del producto final.

Agua:

El agua se utiliza como el medio que permite la disolucién y la mezcla de los
ingredientes aumentando, a la vez, la humedad del producto final

Preparacion y acondicionamiento de los ingredientes.

Eliminacién de la corteza y trituracion:

En esta etapa se elimina la corteza o se raspan los quesos, para asi utilizar solamente
el queso que no ha estado en contacto directo con el aire y microorganismos.
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La trituracién tiene como finalidad facilitar I_a fund’icién'd_el queso. S([az |debesr(r)1:kz[J eci
queso para que la mezcla pueda ser fundida mas eﬂcnentemente ; que textuia
proceso de maduracién se haya proIonggdo por largo tlempo y presen en unta oxra
dura, es posible proceder a rayarlos utilizando el utensilio comun para este

reposteria.
Aplicacién de temperatura:

Se debe aplicar temperatura hasta alcanzar hasta 80°~C en agitacidén constgnte, se
puede utilizar una olla de volumen adecuado a la cantjdad de queso a fundir y que
permita revolverla sin dificultad. Para evitar que el queso se queme es recomendable
hacer el proceso en bafio de Maria. En este momento la consistencia del producto
debe ser viscosa y fluida (consistencia semejante a la leche condensada). De no ser
asi y el producto presenta una textura mas dura, es posible, entonces, adicionar
pequefias cantidades de agua hasta alcanzar la consistencia deseada y por lo tanto la
humedad pretendida manteniendo, evidentemente la temperatura de 80°C.

En este momento la consistencia del producto debe ser viscosa y fluida (consistencia
semejante a la leche condensada), de no ser asi y el producto presenta una textura
mas dura, es posible adicionar pequefas cantidades de agua hasta alcanzar la

consistencia deseada y por lo tanto la humedad pretendida manteniendo,
evidentemente la temperatura de 80°C.

La cantidad de agua a adicionar depende del contenido de humedad que la materia
prima utilizada tenga. Naturalmente, un queso, materia prima, de mucha humedad
requiere poca adicidn de agua y al contrario, un queso, materia prima de poca
humedad requiere mayor adicién de agua. Lo importante es, a esta altura del proceso,
obtener una consistencia como la descrita anteriormente.

Logrado tal proposito, el doble fondo es retirado de la fuente de calor, procediéndose a
envasar su contenido.

Con la finalidad de evitar el desarrollo de microorganismos en la masa del queso
fundido, se puede incorporar preservantes autorizados tales como el sorbato de
potasio y el benzoato de sodio. Con el fin de gue no se produzca el desarrolio de
hongos en la superficie del queso ya elaborado se procede a aplicar una delgada capa
de parafina solida a temperatura de 60°C, que cubre completamente la superficie del

queso expuesta al oxigeno. En el caso de utilizar envases al vacio, no sera necesario
tomar esta Ultima medida.
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Como una forma de facilitar el trabajo del interesado se presenta la siguiente formulacton:
Queso de cabra  49.59 %
Leche en polvo 497 %
Mantequilla 3.97 %
Sales fundentes  1.79 %
Nitrato de sodio  0.034 %
Agua 39.67 %

L a tecnologia de trabajo o linea de flujo es {a siguiente:

1. Incorporar dentro de un doble fondo en las proporciones descritas anteriormente el
queso de cabra, leche en polvo, mantequilla, sales fundentes, nitrato de sodio u otro
conservante y por Ultimo, dos tercios del agua recomendada.

2. Proporcionar al doble fondo la energia calorica escogida.

3. Mantener bajo constante agitacion la mezcla mientras se incrementa la temperatura
hasta 80°C.

4. Incorporar gradualmente el resto del agua hasta lograr la consistencia de leche
condensada. En caso de no alcanzar dicha consistencia, continuar incorporando
agua hasta lograrla.

5. Manteniendo la temperatura en los niveles recomendados, finalizar el proceso de
agitacion y envasar en caliente.

e La cantidad final del agua que se debe incorporar a la mezcla destinada a la
elaboracién de queso fundido de cabra depende de la humedad que tenga el queso
utilizado como materia prima. Naturalmente, un queso, materia prima, de mucha
humedad requiere poca adicién de agua y al contrario, un queso, materia prima de
poca humedad requiere mayor adicion de agua.

o l|dealmente el producto final debe almacenarse a temperaturas de refrigeracion.

e | a temperatura de 80°C aplicada a la mezcla para queso fundido resulta aceptable
como un medio de pasteurizar el producto final.
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Linea de flujo de la elaboracion
de queso fundido de cabra

RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA
U

ELIMINACION DE LA CORTEZA
U

[ MOLIENDA |
U

AGREGACION DE SALES FUNDENTES
U

| AGREGACION DE LECHE EN POLVO |
U

| AGREGACION DE MANTEQUILLA |
U

AGREGACION DE CONSERVANTES
U

AGREGACION DE AGUA
U

CALENTAMIENTO DE LA MEZCLA
80°C
Y

DETERMINACION DE LA TEXTURA Y
HUMEDAD

Y
ENVASADO
U
ENFRIAMIENTO DE LA MEZCLA
U
ALMACENAMIENTO
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ELABORACION DE MANJAR BLANCO A PARTIR DE LECHE DE CABRA

Definicién del producto:

El manjar blanco puede definirse como el producto resultante de la concentracion
mediante ebullicibn a presién atmosférica de una mezcla de leche, azlcar y otros
aditivos. Las ventajas de su bajo costo de produccion, sencillo proceso de elaboracion,
escaso requerimientos de equipos y un manejo facil durante su almacenamiento Io
ubican como una buena alternativa para el aprovechamiento de volumenes pequenos
de leche de cabra.

Tipos de manjar

Basicamente se fabrican dos tipos de manjar: uno de consistencia semi liquida,
destinado al consumo en forma directa, la fabricacion de tortas y pasteles y otros de
consistencia dura, el cual se moldea formando una caluga, comercializandose en esas
condiciones.

Para la elaboracion de este tipo de producto, al igual que otros de origen lacteo
caprino, se requieren de equipos que funcionen en 6ptimas condiciones de trabajo y
sanitarias, ademas de ciertos requisitos que deben cumplir la materia prima, los
aditivos y envases.

Condiciones de la materia prima:

En pro de conseguir un producto de calidad, la materia prima debe poseer condiciones
optimas en cuanto a acidez, contenido graso y contenido de sélidos.

Dichos aspectos tienen rangos estrechos de variacion experimentalmente
comprobados y a los cuales debe cenirse quien desee realizar un procesamiento en
base a una adecuada materia prima.

e Acidez.

La acidez es quizas el aspecto mas importante que incide en la calidad del dulce de
leche, al respecto se debe tener presente que la leche fresca de cabra posee un leve
caracter acido, el cual, fluctua entre 0,15 y 0,19 por ciento de acidez. En condiciones
de temperaturas que permiten el desarrollo microorganismos y transcurrido un tiempo

luego del ordeno de la leche de cabra en estas condiciones, comienza a elevarse la
acidez inicial, debido precisamente a la accion de bacteria acido lacticas sobre la
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lactosa de la leche con produccion de acido lactico. Este aumento de acidez
corresponde a la

denominada “acidez desarrollada”, que sumado a la acidez natural de la leche
constituyen la acidez titulable o total, la cual es uno de los factores que mayor
preocupacién debe suscitar en el proceso de la elaboracion del manjar blanco.

Ya durante el procesamiento del producto, la acidez inicial de la leche se va
incrementando en la medida que las condiciones de concentracion del manjar blanco
aumentan. Se ha establecido que este incremento de la acidez se debe a que el acido
lactico presente en la materia prima, si bien noe aumenta en cuanto a cantidad durante
la elaboracién, por el hecho que el agua disminuya por efectos de la evaporacion y por
ende el volumen del producto, |la acidez aumenta en porcentaje y en estas condiciones,
adquiere, mucha significacion. En esta aptitud, la acidez puede hasta llegar al punto
isoeléctrico de la caseina. De esta manera puede producirse un fenémeno llamado
“manjar cortado”.

Se ha determinado que para el procesamiento de la leche de cabra destinada e la
elaboracién del manjar, debe tener una acidez maxima de 0,13% de acidez. En
consecuencia, para poder trabajar en esas condiciones tanto las leches frescas de
cabra como almacenadas debe adicionarse un neutralizante de tipo alcalino. Los
montos de esta adicién estaran relacionados con la acidez de la materia prima al
momento de la elaboracién.

Aun cuando es ventajosa la adicion de este tipo de elemento, es conveniente que la
leche posea como méximo 0,19% de acido lactico, ya que una acidez superior
requiere, como es l6gico, de una mayor cantidad de neutralizante y una mayor cantidad
de neutralizante agregado a la leche destinada a la produccion de manjar blanco, que
traera consigo un producto con sabores extrafios y colores oscuros.

Por ofro lado, al utilizar una leche con acidez elevada y prescindiendo del uso de
neutralizante, se obtendra como resultado un manjar blanco con problemas de textura
(aspereza y grumosidad ) y ademas tendra una tendencia a cortarse.

Para reducir la acidez, el neutralizante mas utilizado es.el Bicarbonato de Sodio
(NaHCO3), siendo la dosis a agregar, la resultante de la siguiente tabla:
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Acidez inicial de la leche Diferencia de acidez Grs. de Bicarbonato
( en porcentaje de acidez) (en porcentaje de acidez) agregar por
100 L de leche

0,14 1 9,3
0,15 2 18,6
0,16 3 28,0
0,17 4 37,0
0,18 5 46,6
0,19 6 56,0

Para entender y trabajar con la tabla anterior se debe considerar que se necesita
utilizar leche que tenga una acidez no superior a 0.13% de acido lactico. Por lo tanto
serd necesario agregar cierta cantidad de bicarbonato de sodio. Asi por ejemplo, si la
leche, materia prima tiene 0.18% de &cido lactico, se debe neutralizar 5% de acido
lactico (desde 0.18% a 0.13%). Por lo tanto seré tarea agregar, segun las tabla, 46,6
gramos de bicarbonato de sodio por cada 100 litros de leche que se esté procesando

o Contenido de grasas.

La importancia de |la materia grasa en la leche, materia prima, esta basada en su
relacion con la palatabilidad del producto. Los problemas de textura aspera surgen
frecuentemente en el dulce de leche cuando el contenido de materia grasa se aleja del
rango normal en el cual oscila la leche entera de cabra. En la situacion en que la leche
no cumpla con este rango es posible adicionar crema de leche de buena calidad. Para
realizar la estandarizacién se recomienda utilizar la operacion denominada “el
cuadrado de Pearson” detallada paso a paso en el capitulo 7 del presente documento.

Aditivos.

Entre los aditivos principales utilizados en la elaboracion de manjar se encuentran la
sacarosa. Este elemento debe incorporarse hasta en 20% del volumen de leche a
utilizar.
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Existen también una serie de aditivos opcionales que otorgan una mayor estabilidad al
producto en el almacenamiento, lo que permite un mayor tiempo de duracion en
6ptimas condiciones. Entre los productos utilizados existen los ‘conservantes
permitidos. Entre los mas utilizados se encuentran el Sorbato de potasio y Benzoato
de sodio, sugiriéndose una dosis de 0,5 gr. de c/u por Kg. de producto terminado.

Con el fin de mejorar la presentacion del producto final, acrecentando su brillo es
posible reemplazar la sacarosa en un maximo de un 2% por glucosa de maiz, pero se
debe tener presente que este azicar produce un aumento en la viscosidad del
producto en almacenamientos prolongados.

Envases

Una vez alcanzada la concentracion requerida (70? Brix), se procede inmediatamente a
disminuir la temperatura del producto hasta una temperatura de entre 70  a 75°C, ésta
temperatura es adecuada para proceder al envasado.

El enfriamiento se realiza en constante agitacion de manera rapida sumergiendo el
contenedor en agua fria o de forma lenta con la sola agitacion.

Para el manjar tipo semi - liquido se debe utilizar envases herméticos de metal, vidrio o
plastico, cuyos tamafios pueden ser variables puesto que no existen normas oficiales al
respecto.

En el caso del manjar de tipo sélido, se enfria hasta que este adquiera sus minimas
condiciones de viscosidad para ser moldeado, continuando el enfriamiento a
temperatura ambiente y suficiente aireacion, para permitir la deshidrataciéon y posterior
formacién de una costra superficial que facilita el termino del envasado. Este se puede
realizar en envases de polietileno o celofan, debido a que por su alta concentracion de
azucar no necesita hermeticidad drastica.

Reaccion de Maill-ard

Esta reaccion en realidad es un grupo de reacciones sucesivas que conducen a la
formacién de pigmentos melanoides de coloracion oscura que actua frente a la
caseina.

En la elaboracion del dulce de leche, esta reacciéon es ocupada y manejada para
proporcionar a este alimento su valor mas caracteristico: su coloraciéon oscura. Para
ello se recurre al poder reductor que proporciona la lactosa y la presencia de caseina,
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todo esto catalizado por metales como hierro, cobre, etc., la temperatura elevada y el
aumento del pH.

Se debe tener en consideracion que estas reacciones son autocataliticas, es decir,
necesitan de poca energia de activacion para efectuarse y se dividen en rapidas y
lentas. La de tipo rapido es la que se produce en la fabricacion del dulce de leche y la
de caracter lenta es contraindicada y se verifica durante el almacenamiento
prolongado, por ejemplo, de la leche en polvo.

Entre los fenémenos que se producen como producto de la reaccién de Maillard se
cuentan:

- Coloracién oscura

- Sabor a caramelo

- Insolubilizacién de las proteinas

- Descenso del pH

- Liberacion de gas carbdnico

- Produccién de compuestos reductores

Cristalizacion de la lactosa

Si la reaccion de Maillard es de especial impeftancia que se verifique durante el
proceso de elaboracién del dulce de leche, la cristalizacidon de la lactosa es un
fenomeno que puede ocurrir durante el almacenamiento y el cual es necesario evitar.

Este tipo de fendbmeno es el principal motivo de rechazo del producto por parte del
consumidor, debido a los problemas que acarrea en la textura (arenosidad percibida
facilmente por el paladar).

Existen dos métodos para solucionar este problema, uno es la “siembra con cristales
amorfos”, esto es la adicidn de |lactosa finamente cristalizada para que funcionen como

nucleos de cristalizacion y asi la lactosa posible de cristalizar lo haga también
finamente.

El segundo método que consiste en la adicién de la enzima lactasa de forma tal de
producir una hidrélisis parcial del azucar de la leche y de esta forma impedir su
cristalizacién durante su almacenamiento.

Una vez conocido los fundamentos en la elaboracion del dulce de leche, se detaliaran
los pasos que se deben realizar en la elaboracién de este producto.
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Su elaboracion

Entre los aditivos principales utilizados en esta elaboracion se encuentra, ademas de la
sacarosa, se puede mencionar los espesantes y estabilizantes a base de carragenina.
La dosis sugerida dependen del fabricante, pero normalmente se incorporan no mas de
2 gr. por Kg. de producto terminado.

Comercialmente los estabilizante contienen entre sus ingredientes Goma guard,
carragenina, DJ y MJW, Goma xantana, maltodextrina y gelatina 180 Blum. Entre sus
caracteristicas se logra la hidrolisis de lactosa en sus dos moléculas, glucosa vy
galactosa.

La forma mas simple de trabajar es utilizando una paila abierta a presion atmosférica.
Los aditivos se incorporan a la leche cuando se inicia el calentamiente de la leche y en
el orden siguiente: neutralizante, sacarosa, glucosa, estabilizantes y conservantes.

.E!l rendimiento del producto final correspondi6 al 50% de la materia prima utilizada en
la elaboracién. Como conservantes se recomienda utilizar el benzoato de sodio vy
sorbato de potasio. La dosis usada no debe exceder de medio gramo de cada uno por
cada kilogramo de producto terminado.

El producto se mantiene en ebullicidn hasta cuando la concentracion alcanza a los 70°
Brix. En caso que no se cuente con instrumentos para tal medicién, es posible
confiarse en algunos detalles practicos. Entre estos se mencionan: el color y las
consistencia.

Todos los procesos antes sefialados van acompanados de una constante agitacion, la
cual permite entre otros motivos un mejor control de la reacciéon de Maillard.

Envasado y almacenamiento del manjar

Se utiliza envases de vidrio y plastico. Los primeros son mas adecuados que los
segundos debido a que los envases de vidrio suelen venir con tapa que cierra
herméticamente, situacién que permite una mayor conservacion del dulce de leche.

El almacenamiento debe efectuarse en lugares frescos. EI manjar no necesita ser
almacenado a temperaturas de refrigeracion.
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Equipos y utensilios.

Se necesita, simplemente, una paila u olla, una paleta revolvedora y una fuente de
calor, que normalmente es el gas licuado '

DIAGRAMA DE FLUJO PARA EL MANJAR BLANCO, ELABORADO CON LECHE DE

CABRA

RECEPCION DE LA LECHE
7 U
( DETERMINACION DE SU CALIDAD
U
NEUTRALIZACION DE LA ACIDEZ

U

ADICION DE AZUCAR

U

CALENTAMIENTO'PAU!.ATINO HASTA
EBULLICION

U

AGREGACION DE ESBILIZANTES

U

‘EBULLICION A PRESION ATMOSFERICA

U

CONCENTRACION HASTA 70° BRIX

U

ENVASADO EN CALIENTE

U

ALMACENAMIENTO
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ELABORACION DE YOGHURT DE LECHE DE CABRA.

GENERALIDADES.

El yoghurt originario de los Balcanes es un producto lacteo fermentado obtenido por
accion de la bacteria Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus sobre la
leche con o sin aditivos opcionales. Estos organismos son capaces de degradar la
lactosa en forma total o parcial, y transformarla en acido lactico, dando ademas las
caracteristicas de sabor, consistencia y aroma tipicos del producto. En la mayoria de
los paises donde se consume y produce en gran escala, se han utilizado diferentes
tipos de bacteria lacticas, sin embargo han predominado el uso de los microorganismos
antes mencionados.

Los roles principales de los cultivos del yoghurt son la produccion de &cido lactico y
desarrollo del sabor en el producto. Lacfobacillus bulqaricus y el Streptococcus
thermophilus convierten parte de la lactosa en acido lactico y producen pequenas
cantidades de otros compuestos.. El acido lactico contribuye a resaltar el sabor acido y
suave del producto, mientras que los subproductos, como el acetaldehido contribuyen
al aroma tipico y agradable del yoghurt. Se ha determinado que el sabor del yoghurt
cambia continuamente durante la elaboracién y almacenamiento y que estos cambios
en sabor pueden variar dependiendo de los cultivos, de la formulacion de la mezcla de
éstos y de las condiciones de incubacion y almacenamiento.

Los principales pasos en la elaboracién del yoghurt son: la pasteurizacion,
homogeneizacidn, inoculacion, incubacion y refrigeracion.

Acondicionamiento de la leche para yoghurt

Para la preparacidén del yoghurt se utiliza leche fluida de cabra. La leche a puede ser
entera o descremada. Normalmente la leche es enriquecida con sélidos para producir
una cuajada mas consistente. Normalmente se incorpora leche en polvo. Como
sustituto de la leche en polvo, sera posible la incorporacion de gelatina como una
forma de mejorar la consistencia del producto.

Pasteurizacién de la leche para yoghurt

El tratamiento térmico es utilizado para eliminar la mayor parte de los microorganismos,
e inactivar las enzimas presentes en forma natural en ia leche. Se ha determinado que
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la pasteurizacién de la leche otorga mejores condiciones para desarrollarse a la
bacteria del yoghurt, como ademas, ejerce un efecto estabilizador sobre la
consistencia. Por lo general, el tratamiento calérico de la leche a una temperatura de
80 a 85° C por 30 minutos o a 90° C por 5 minutos puede satisfacer los requerimientos
para el yoghurt de buena consistencia y viscosidad.

La homogeneizacién de la leche para el yoghurt.

La homogeneizacién puede o no aplicarse a la leche de cabra, se puede definir como
el proceso por el cual es posible disminuir el tamarno de los glébulos grasos de la
leche. Esta operacion influye favorablemente sobre la consistencia, viscosidad, sabor y
aroma del yoghurt, asi como a la formacién de una cuajada suave, aumentando de
esta manera la digestibilidad del producto final debido a la incorporacién mecanica de
los gldbulos grasos finamente divididos dentro de la estructura del coagulo. Los
mejores resultados de la homogeneizacién se logra con 150 a 200 atmosferas de
presion y aplicando temperaturas de 55 a 60° C.

La inoculacion de la leche para el yoghurt.
La inoculacién puede definirse como el procedimiento destinado a incorporar la

bacteria Lactobacillus bulgaricus y  Streptococcus thermophilus a la leche ya
pasteurizada destinada a la elaboracion de yoghurt.

Es necesario destacar que la temperatura Optima de crecimiento de Lactobacillus
bulgaricus es de 40 a 43° C mientras que para Streptococcus thermophilus es de 40 a

45° C. De manera que una temperatura de 42° C es la media ideal de crecimiento de la
bacteria en referencia.

En la actualidad existen dos formas de inoculacién de la leche para yoghurt. La
primera consiste en incorporar una cantidad determinada de microorganismos a una
limitada cantidad de leche, entre 1 a 2 litros. Después de ser incubados a temperatura
de 42°C durante tres o cuatro horas pueden ser utilizados como indculo para
cantidades mayores de leche. Asi, por medio de repetidos repiques, es posible
aumentar el volumen inoculado hasta alcanzar la cantidad necesaria para incorporar a
la leche destinada a la fabricacién del producto. Es éste el método mas antiguo, que si
bien se obtiene resultados satisfactorios, se corre el riesgo de que en algunos de los

mencionados repiques, ocurra alguna contaminacion. En caso de utilizar esta técnica
se
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recomienda agregar entre 0.5 a 3% del volumen de leche como in6culo. Utilizaciones
superiores a 3% dan como resultado una cuajada que desprende suero y por lo tanto,
desmejoran su calidad. Una dosis muy disminuida tiene como resultado una
produccién de acido muy baja y de produccion lenta.

La otra técnica, algo mas reciente que la anterior, consiste en incorporar directamente
a la leche la cantidad de indculo, sin que medie entre ello, los repiques mencionados
precedentemente. Las empresas productoras de cultivos lacticos, acondicionan
envases adecuados de diversas concentraciones acordes con diferentes cantidades
de leche con que cuentan para trabajar. El método tiene la ventaja que se requiere de
menos equipamiento que el anterior y es, sin duda mas practico y seguro.

Incubacién de la leche inoculada.

La incubacién de la leche es la operacidn destinada a multiplicar los microorganismos
incorporados en la etapa anterior. Para que esto ocurra sin contratiempo, sera
necesario mantener la leche a la temperatura de 42° C.

Esta etapa conduce a la formacion de un coagulo acompanado de produccién de acido
lactico y otros compuestos que contribuyen a la formacion de aroma del yoghurt. Se ha
comprobado que el desarrollo de aroma se produce cuando el producto tiene una
acidez de 0.85% expresado como acido lactico. Como se menciond anteriormente, la
incubacidon debe realizarse bajo condiciones adecuadas de temperatura, ademas de
tiempo. En el caso de usar Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus la
incubacion se realiza dentro de 2 a 3 horas a una temperatura de 42-43° C.

Se ha determinado, ademas, que el consumidor prefiere el yoghurt con una acidez
titulable de 0.85 a0.90% de acido lactico. Para que esto ocurra, el proceso de
incubacion se debe detener cuando el producto alcance una acidez de 0.65 a 0.70%,
la cual ocurre normalmente después de un periodo de 2,5 a 3,5 horas de mantenerlo a
42 - 43° C.

Refrigeracién.

El objetivo de colocar el producto en refrigeracion es detener drasticamente la actividad
de los microorganismos inoculados. El nivel de enfriamiento después de completada la
incubacion afecta considerablemente la firmeza del coagulo. En general, bajas
temperaturas favorecen una mejor consistencia y altas temperaturas producen un
cuerpo mas liquido y menos consistente. Este mismo fenémeno ocurre durante el
almacenamiento y distribucién del yoghurt. Se recomienda que el producto final se
mantenga por 24 horas en camara fria a temperaturas de 3° C.
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Tipos de yoghurt.

Las etapas generales de procesamiento del yoghurt han sido descritas anteriormente y
son la pasteurizacién, inoculacion e incubacion La homogeneizacién, otras de las
etapas mencionadas anteriormente, es un proceso que puede considerarse como
optativo. Sin duda que la leche sometida a este proceso adquiere las caracteristicas
explicadas con anterioridad, sin embargo, es posible, que en el procesamiento, esta
pueda omitirse. La inoculacién, incubacion vy la refrigeracion pueden realizarse de
diferentes formas y son los procesos que marcan la diferencias entre fos tipos.

En la actualidad existen dos tipos de yoghurt: el aflanado y el batido. Se diferencian
entre ellos por el método de produccion, textura, sabor y naturaleza de procesamiento
después de la inoculacién, los que tienen influencia en su consistencia.

o Yoghurt batido.

El proceso de incubacién para este tipo de yoghurt se realiza en estanques
acondicionados para tal efecto capaces de mantener la temperatura de incubacion en
forma constante,, mientras se realiza el proceso,. La masa del yoghurt, aun sostenida
en el estanque, es enfriada a temperatura de 2 a 7° C. Cuando el producto obtenga
dicha temperatura se realiza el batido. El batido consiste en poner en movimiento la
masa del yoghurt con el propésito de alterar su consistencia..

Importante es la rapidez con que se aplica el batido, puesto que a mayor rapidez de
agitacion el yoghurt tiende a perder viscosidad Este hecho afecta la calidad del
producto. Si se quisiera agregar fruta, pulpas o mermeladas, es durante el proceso de
batido del yoghurt el momento mas adecuado. Asi se logra un producto de consistencia
pareja, homogénea y cremosa. Finalmente se envasa y almacena a 3 - 5°C.

e Yoghurt aflanado.

A diferencia del yoghurt batido, la etapa de incubacién se lleva efecto en el envase. Es
asi, que la leche ya inoculada en un estanque, es llevada inmediatamente a los
envases definitivos y luego tapados. En estas condiciones, el producto es enviado a
incubacion en camaras acondicionadas a temperaturas de entre 42 - 43° C. Es decir,
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que el producto que llega al envase contenedor, en su momer_1to, es leche inoculada. El
yoghurt se forma, posteriormente, en el recipiente mismo. El tiempo en que se
mantiene en estas condiciones es similar al utilizado en el yoghurt batido. .
Posteriormente los envases son trasladados a camaras dg almac_enamlento
refrigeradas a temperaturas de 3 -5° C. El producto tieng una consistencia firme y una
masa continua semi sélida. diferente a la del yoghurt batido

De acuerdo con algunos expertos la materia prima destinada a la fabricacion de
yoghurt debe contener una mayor cantidad de solidos que lo que normglmente
contiene una leche. Es asi que la leche de vaca, la cual contiene una cantidad de
solidos totales cercanos al 13% es necesario aumentarlos mediante |la adicidn de leche
‘en polvo de vaca.. En el caso de elaborar yoghurt con leche de cabra, se recomienda
la aplicacion de gelatina en razén de obtener un producto mas genuino y por que la
leche de cabra contiene una mayor cantidad de solidos totales que la leche de vaca.

Materiales recomendados en la elaboracién del producto

Leche de cabra .

Cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus y el Streptococcus thermophilus)
Sacarosa

Mermeladas, pulpas o fruta fresca o simplemente saborizantes y colorantes.
Gelatina en polvo de 220 blum sin sabor.

» Preservantes ( sorbato de potasio y benzoato de sodio en cantidades de medio
gramo de cada uno por kilogramo de producto terminado
Estufa de cultivo.

Envases de vidrio de 250cc con tapa twist off

Tecnologia de trabajo

La linea de flujo adecuada para la fabricacion de yoghurt utilizando leche de cabra
como materia prima es la siguiente:

» Preparar la leche incorporando la gelatina en cantidades no superiores a 0,6% del
volumen de leche. La gelatina debe ser disuelta, previamente en un poco de agua
fria y posteriormente proceder a mezclaria con Ia che.

» .Pasteurizar la leche a 90°C por 10 minutos.

e Enfriada a 42°C
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e Agregar el inéculo constituido por los cultivos de yoghurt (Lactobacillus bulgaricus yl
Streptococcus thermophilus

e Encubar la leche inoculada por alrededor de tres horas a 42°C hasta cuando la

acidez alcance a 0.85% de acido lactico

Enfriar a 5°C.

Incorporar saborizantes, conservantes y edulcorantes.

Envasar en envases de vidrio o plastico

Almacenar a temperatura de refrigeracion

Equipos necesarios para la fabricacién del yoghurt.

A nivel de pequeiia empresa se debe disponer de ollas (50 litros maximo la de mayor
tamano) de diferentes dimensiones de modo de lograr que una de ellas pueda ser
introducida dentro de la otra para asi formar un Bafno de Maria. En una de ellas se
utilizara como recipiente para efectuar la pasteurizacion de la leche. En el Bano de
Maria se realizara la incorporacion de gelatina, el enfriamiento de la leche después de
pasteurizacién, la inoculacién, la incubacion, el enfriamiento final, la incorporacién de
azucar, pulpas, mermeladas, saborizantes, conservantes y colorantes.

Se necesita, ademas, de palas revolvedoras, envases y otros utensilios como balanza
y material de laboratorio.
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Linea de flujo para la elaboracién
de yvoghurt de leche de cabra

RECEPCION DE LA LECHE
]

DETERMINACION DE SU CALIDAD
U

PATEURIZACION
‘U
ENFRIAMIENTO HASTA 42°C

1

INOGULACION
U

INCUBACION A 42°C DURANTE 2 - 3 HORAS
Y

‘ENFRIAMIENTO A TEMPERATURA DE
REFRIGERACION

4

AGREGACION DE AZUCAR
U

AGREGACION DE PULPA DE FRUTA
i}
ENVASADO -
—

ALMACENAMIENTO A TEMPERATURA DE
. REFRIGERACION
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OBTENCION Y PREPARACION DE LA CREMA DE LECHE DE CABRA DESTINADA

A LA ELABORACION DE MANTEQUILLA.
Generalidades.

Se puede definir como crema, simplemente, como una leche rica en grasa.

El proceso de obtencion de la crema se realiza por medios sencillos como es el de
mantener la leche entera en reposo durante cierto periodo de tiempo de modo de
lograr que la grasa ascienda por efectos de |la gravedad. La grasa de la leche tiene una
densidad inferior al resto de los componentes de la leche y por tal caracteristica sube
hasta la superficie de la leche formando lo que comunmente se denomina “la nata”.
Este elemento, en esas condiciones, puede ser removido por medio de cucharones y el
producto resultante se denomina crema.

Otra forma de obtener crema, ya a nivel industrial, es utilizando la fuerza centrifuga. De
hecho, se fabrican equipos dotados de platos giratorios de caracteristicas especiales
que tienen como finalidad separar los elementos mas pesados de la leche de aquellos
mas livianos. De esta manera se separa la grasa del resto de los componentes de la
leche. El producto resultante, al igual que en el caso anterior se llama crema.

Existen dos tipos de crema segun el grado de acidez que ella tenga vy
consecuentemente, el tipo de mantequilla que se desea obtener. Asi se habla de
crema dulce y crema acida.

Se denomina crema dulce a aquella cuya acidez se mantiene en los niveles similares a
los de una leche normal. Por el contrario, crema acida, es aquella que, producto de la
fermentacion de la lactosa por accion de microorganismos, los niveles de acidez han
aumentado y en forma paralela se ha realzado el sabor y olor agradable de ella,
fenomeno que es trasmitido a la mantequilla.
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La mantequilla obtenida de cremas acidas si bien es cierto es mejor aceptada por el
consumidor, tiene menor duracion en almacenamiento. La razéon de este fendmeno se
debe a que el producto puede alcanzar lo que se denomina “sobre maduracién” debido
a la accién de microorganismos incorporados durante el proceso de inoculaciéon y
maduracion .

Por esta razén, las empresas optan por producir mantequillas a partir de crema
pasteurizada a la cual no se le han incorporado fermentos lacticos y es asi que en el
comercio es dificil encontrar el producto obtenido de cremas acidas.

Acondicionamiento de la crema para la elaboracion de mantequilla

e Filtrado.

La crema se para a través de un pano llamado osnaburgo con el propésito de separar
todas aquellas particulas groseras adquiridas durante su obtencién tales como pajas,
pelos y polvo, etc.

o Estandarizacion o dilucion de la crema.

Es necesario diluir la crema hasta niveles cercanos al 35-40% de materia grasa. Esta
operacion sirve, en.el caso de la crema de leche de cabra para estandarizar la materia
prima a los niveles antes mencionados. Se ocupa leche de cabra el elemento de
estandarizacion y el método de Cuadrado de Pearson como forma de obtener
resultados.

Este método es simple, facil y practico para estandarizar mezclas de leche. Se usa
corrientemente para calcular las proporciones de leche y crema o leche entera con
leche descremada a mezclar para obtener, en el producto final, un determinado
porcentaje de materia grasa.

Para una mejor comprension del lector se explicara el método por medio de un ejemplo
practico:

Se supondréa que se dispone de crema de 30% de materia grasa y leche de 5% de
materia grasa. Se desea obtener una crema que contenga 20% de materia grasa. La
pregunta es: ;cuanta leche y cuanta crema de 30% es necesario mezclar para obtener
200 kilos de crema de 20% de materia grasa?
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Los pasos a seguir se detallan a continuacion:

1. Dibuje un cuadrado y coloque en el angulo superior izquierdo el contenido de
materia grasa del producto que dispone de mayor contenido graso. En el ejemplo
corresponde a la crema de 30% de materia grasa.

30

2. En el angulo inferior izquierdo coloque el contenido de materia grasa del producto

que dispone de menor contenido graso. En el ejemplo corresponde a la leche de
5% de materia grasa.

30
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3. En el centro el cuadrado coloque el porcentaje que se desea en el producto final.
En el ejemplo corresponde a 20.

30

20

4. En el angulo superior derecho coloque las diferencias resultantes de restar los
nimeros de la izquierda (5 y 30) con el nimero del centro (20) siempre los
resultados seran positivos.

30 15

20

5. Los numeros resultantes a la derecha del cuadrado indican la proporciéon gue se
debe mezclar la crema de 30% de materia grasa (en el ejemplo 15 partes) con la
leche de 5% de materia grasa (en el ejemplo 10 partes). -
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6. Si 15 es una parte que se desea mezclar y 10 es la otra parte, la suma de las
partes serd el total o el 100%. En el ejemplo es 25.

30 15
20

5 10

25

7. Como se desea obtener 200 kilos de crema de 20% de materia grasa, se sabe que
el 100% es 25 y una de las partes es 15 correspondiente a la crema y la otra parte
es 10 correspondiente a la leche. Por lo tanto se continia con el siguiente
razonamiento:

¢, Si 25 es el 100%, 15 corresponde a que porcentaje?

Por medio de una regla de tres se tiene:

25 __esel
15 ___sera

100%
X

X= 15 multiplicado por 100 y el producto de esa multiplicacion dividirlo por 25 da
como resultado 60.

Entonces:15 partes, es decir la crema de 30%, corresponde al 60% de la
mezcla

Por légica se deduce que si la crema es el 60% de la mezcla, el 40% restante
sera la leche.
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8 Para finalizar la operacion, también por una regla de tres, se determina cual e_s_el
60% de 200 (corresponde al total del producto final que el problema solicita
responder) y cual es el 40% de 200.

si el 100% es 200
el60% ——— sera— X

X= 60 multiplicado por 200 y el producto de esta multiplicacién dividirlo por 100
da como resultado 120 que corresponde a la cantidad de crema necesaria para
mezclar con la leche para obtener 200 kilos de mezcla. La cantidad de leche se
determina restando 120 a 200, es decir 80 kilos de leche.

Colorantes para mantequilla

En este momento es posible incorporar a la crema un colorante de manera de obtener
un producto final con el color natural de la mantequilla. El Anatto es uno de los
utilizados. La dosis recomendada es de 0,8 cc por kilo de crema. La razén de aquello
es que la grasa obtenida de leche de cabra, igual que la mantequilla, es, practicamente
blanca, similar a la manteca hidrogenada.

El color amarillo natural de la mantequilla se debe al caroteno.

Esta substancia es colorante natural de la grasa de la leche, de las zanahorias, la
alfalfa y otros productos de origen vegetal.

El color preferido por el consumidor de mantequilla parece ser el amarillento o amarillo
dorado, este color se logra facilmente en las épocas de abundancia de pasto verde.
Cuando el consumo de pasto verde disminuye en la alimentacion del ganado,
especificamente el ganado caprino, la mantequilla resultante aparecera de un color
amarillo claro 6 practicamente blanca similar a la manteca siendo objetada por la
mayoria de los consumidores.

Con el fin de solucionar este problema y lograr una mantequilla de color uniforme
durante todo el ano es que se puede recurrir al uso de colorantes inocuos.

La substancia colorante es agregada a la crema en la batidora un momento antes de
comenzar el batido.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@enteichile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Colorantes de uso habitual.
Bixa Orellana : Colorante que se extrae de la semilla del arbol del mismo nombre.

Esta semilla es blanca por dentro y tiene una delgada capa de materia colorante que
posee dos colores distintos; el bixin, que es amarilio y el crellin, que es rojo.

Caroteno : Se obtiene de las zanahorias o es producido en forma sintética.

Annato: Producto que se aplica, también como colorante para algunas variedades de
quesos

» Neutralizacion de la crema.

El término neutralizacion se aplica a la practica de ajustar la acidez de la crema a una
acidez cercana a lo normal de una leche. El proceso consiste en agregar alguna
sustancia alcalina, como bicarbonato de sodio, con el fin de reducir el contenido de
acido lactico presente en la crema.

¢ Procedimiento de neutralizacion.

Se determina la acidez de la crema antes de la pasteurizacion y en aquelios caso
donde sea necesario la neutralizacion se procede a efectuarla siguiendo la siguiente
pauta:

Se determind los gramos de acido lactico a neutralizar en una determinada cantidad
de crema. Sabiendo gue 0,01 gramo de acido lactico es neutralizado por 0,0093
gramo de bicarbonato de sodio, se determiné la cantidad de neutralizante alcalino a
incorporar a la crema.

o Pasteurizacion de la crema

La pasteurizacidén de la crema proporciona a la mantequilla mayor duracion en
almacenamiento. El principal objetivo de la pasteurizacion es destruir la totalidad de los
microorganismos patdgenos que pudieran existir en ella. En forma paralela se
destruyen enzimas que actuan sobre la grasa produciendo la hidrolisis de ella.

El proceso de pasteurizacidon se realiza a temperatura de 90°C durante 20 minutos,
procurando que al término de este tiempo, enfriar la crema répidamente hasta 8°C con
el fin de esta no adquiriera sabor a cocido 0 guemado.
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¢ Maduracién de la crema.

El proceso tiene como objetivo impartir a la crema sabores y olores agradables que
posteriormente son traspasados a la mantequilla, mejorando su calidad.

Existen ciertas bacterias naturales en la leche y por lo tanto en la crema, que tienen la
facultad de producir acido lactico de la lactosa, mientras que otras, generan productos
aromatizantes.

Linea de flujo para el acondicionamiento de la crema de leche de cabra destinada
a la elaboracion de mantequilia.

RECEPCION DE LA CREMA
U

DETERMINACION DE SU CALIDAD
Y

FILTRACION
U

ESTANDARIZACION
U
NEUTRALIZACION
U

PASTEURIZACION
U

AGREGACION DE COLORANTES
U

'MADURACION DE LA CREMA
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PROCESO DE ELABORACION DE MANTEQUILLA A PARTIR DE CREMA DE
LECHE DE CABRA

En la elaboracion de mantequilla existen tres etapas bien definidas, ellas son:

e Elbatido de lacrema
e FEllavado del grano de mantequilla
e FEl amasado de la mantequilla.

I. El batido

El objetivo del batido es transformar la crema, en la cual se encuentra la grasa en
forma de pequenos glébulos formando lo que se llama una emulsién en el medio
liquido (leche), en mantequilla que, a diferencia de lo anterior, el medio liquido
(agua) se encuentra formando pequefos gotas en forma de una emulsion en la
grasa. Durante esta operacion se separa el suero de la grasa.

Teoria del batido

En ciertas condiciones de concentracidon en materia grasa y temperatura, la
agitacion provoca la formacion de una espuma firme. Si esta agitacion se prolonga,
se llega a la destruccidon de la espuma, separandose la grasa en forma de
mantequilla. Los fendmenos fisicos que se suceden en este proceso son complejos
y se explican a continuacion:

La agitacion de la crema provoca la incorporacion de aire en forma de burbujas, que
se materializa como un espesamiento de ella junto a un aumento de su volumen. con
la. formacién de espuma solida si el contenido en materia grasa es superior a 30-
35%.

El producto se vuelve estable cuando las burbujas de aire incorporadas se
subdividen formando pequenos nucleos, alrededor de los cuales se agregan los
racimos de gldbulos grasos.

El aumento de las microburbujas de gas incorporadas con la influencia de la
agitacion prolongada, provoca una fuerte compresion de los gldbulos grasos. Una
parte de éstos se rompe. La grasa que se libera forma fase continua, que actia

como un cemento que envuelve a los globulos grasos intactos y a las goéticas
acuosas.
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Como consecuencia de lo visto en el punto anterior, los gramos de mantequilla se
separan del suero de mantequilla produciéndose una inversién parcial ; la emulsion
original grasa de agua (crema) se cambia por la de agua en grasa caracteristica de la
mantequilla.

Factores que afectan el batido de la crema.

Existen una serie de contingencias que tienen tiene influencia en los resultados
obtenidos después del batido de la crema. Los mas importantes se detallan a
continuacion:

o FEfecto de la construccion y la velocidad de rotacion de la batidora

En la batidora la crema es sometida a una accién mecanica durante el batido. En
algunas batidoras esta accién se logra haciendo subir y bajar la crema por la
accioén rotatoria del barril ; en otras, la crema es arrojada contra las paredes y
azotada contra las superficies opuestas mediante mecanismos especiales, (tablas
batidoras, mezcladoras o rodillos). Las batidoras de operacidn convencional
tienen una velocidad optima de rotacién con la que se logra un magnifico batido
de la mantequilla. Tal velocidad debe asegurar la mayor altura de caida posible
de la mantequilla. Por otra parte, si la velocidad es mayor que la optima, la crema
se adherirda a las paredes de la batidora debido a la aceleracion del efecto
centrifugo, prolongando la duracién del batido.

e Efecto del nivel de llenado de |a batidora
Para asegurar un batido normal se debe practicar un llenado normal del barril de
la batidora. Un nivel superior al normal causa la prolongacion del batido por la
menor altura de caida de la crema. Por el contrario, un llenado insuficiente del
barril provoca la formacion prematura de mantequilla y una parte considerable de
los glébulos grasos no alcanzara a formar gramos, quedando bajo forma de suero
de mantequilla.

Si se llena bajo el 20% de su capacidad, el batido durara mas tiempo porque, en
este caso, la crema se esparce sobre las paredes del barril rotatorio y no se bate.
Por lo tanto no estan permitidas ni la carga excesiva ni la insuficiente de la
batidora porque como ya se explico, resulta imposible en cualquiera de estos dos
casos, un batido normal de la crema. Se ha establecido que al batir la crema con
un contenido graso sobre el 38% el llenado 6ptimo seria de un 40% de la
capacidad de la batidora ; con crema de un contenido graso mas alto, el llenado
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éptimo seria de un 35% de su capacidad. En cuanto al llenado minimo, no
debera ser inferior al 25%.

e Efecto del contenido graso en la crema

Con crema de alto contenido graso (68 al 70%), el proceso de formacion del
grano de mantequilla se acelera. Al batir cremas de diferente contenido graso
deben crearse condiciones tales que el tiempo utilizado en el batido corresponda
al normal (3045 min.) y asegura la obtencion de mantequilla de consistencia y
textura finas.

s Efecto del grado de maduracion en la crema
Al batir una crema no madurada, la temperatura de batido debe ser mas baja.

La formacion del grano de mantequilla esta ademas, afectado por la acidez de la
crema.. La crema acida se bate mejor que la dulce.

e Efecto de |la temperatura de batido

De entre los factores que afectan el batido de la crema, |la temperatura es uno de
mayor importancia porque regula este proceso y afecta, ademas la dureza de la
grasa y la proporcion de su parte liquida, el grado de formacion de espuma y su
caracter, el grado de concentracion del globulo de grasa y su absorcion por las
sustancias superficiales activas grasas.

La movilidad de la crema y la fuerza mecanica que actua durante el batido
dependen también de la temperatura. Todos estos factores influencian la
duracion del batido que transformara la crema en mantequilla, la distribucién de la
grasa entre el grano y el suero de mantequilla y la consistencia de ella.

La temperatura minima en que es posible la formacién del grano de mantequilla
depende de la consistencia de la grasa de la leche y sus caracteristicas fisico-
quimicas. Mientras mas blanda es la grasa, mas baja es la temperatura minima
de batido permisible. Si la temperatura es inferior a 5 - 7°C, la crema no se
aglomera. Con una temperatura superior a la minima, el proceso de formacion del
grano comienza y se acelera a medida que ella se eleva

Como guia, la temperatura inicial de batido puede ser 7 a 10°C.
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Durante el proceso de batido, la temperatura de la crema se eleva
sostenidamente, excediendo, al final del batido, a la temperatura inicial en 1,5 -
2°C. La elevacidon de la temperatura es causada, principaimente, por
transformacion de la energia mecanica en termo-energia. El calor proveniente de
la grasa en fusién que se separa durante la accion del batido, por cambio de fase,
es de menor importancia.

La elevacién de la temperatura resultante de transformacion de la energia
mecanica en energia térmica depende de la duracion del batido y de la intensidad
de la influencia mecanica. Mientras mas prolongado es el batido y mayor la
intensidad de la influencia mecanica, mayor es la elevacion de la temperatura.

En caso de una diferencia muy pronunciada entre las temperaturas del barril y de
la crema, en especial con una buena conductividad térmica de las paredes de la
batidora (particularmente en batidoras de metal), la temperatura final del batido
puede ser considerablemente mas alta que la inicial.

La temperatura a que tiene lugar la formacion del grano de mantequilla es
llamada “temperatura de terminacion de batido”. Si esta temperatura es de 12 a
14°C., ello significa que la crema ha tenido una correcta preparacion y el
contenido promedio de grasa de la crema es el apropiado para la obtencidon de
mantequilla de la mejor consistencia y maximo grado de utilizacién de la grasa.

o Efecto del tiempo de batido de |la crema.

El proceso de batido es normal si se realiza dentro de 30 a 45 minutos. Al acortar
ese lapso, las caracteristicas del grano de mantequilla se ven afectadas vy
disminuye el grado de utilizacion de la grasa. Como resultado de un batido

- prolongado e insatisfactorio se obtiene un grano de mantequilla grasoso. El
grano que ha sufrido mecanicamente el efecto de un batido prolongado es dificil
de trabajar. La mantequilla que de él se obtiene es de consistencia anormal y
retiene poca agua.

Procedimiento de trabajo

El proceso de elaboracién puede realizarse a nivel casero utilizando una
batidora eléctrica rotatoria, la cual es capaz de transformar la crema en
mantequilla en alrededor de 30 a 45 minutos después de haber iniciado el
batido. La temperatura recomendada en este proceso fue de 8°C.
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A nivel de pequefa industria se utilizan recipientes llamados batidoras que
consisten normalmente en un recipiente dotado de agitadores de paletas
rotatorios en su interior. La batidora es llenada de un 40% de su capacidad. Al
comienzo del batido se separan los gases de la crema. Para eliminarios se
detiene la maquina después de algunos segundos de batido. El proceso de
batido se observa a través de una ventanilla que normalmente disponen las
batidoras y puede considerarse terminado cuando, siendo el contenido graso de
la crema de 28-30%, el diametro del grano de mantequilla alcanza 2 a 3 mm., 0,
siendo el contenido graso superior a 30%, el grano alcanza de 4 a 5 mm.

El grano normal de mantequilla debe ser uniforme y tener forma de globo. En
caso de una desviacién de las medidas senaladas, se estaria frente a un
problema ya sea de sobrebatido de la crema o de su batido insuficiente. En el
ultimo caso, la pérdida de grasa en el suero de mantequilla aumenta en especial
en el caso de crema de alto contenido graso, ya que los glébulos mas pequenos
de ésta no habran alcanzado a unirse al grano de mantequilla.

El tamano del grano de mantequilla tiene gran importancia para su posterior
trabajo. El grano fino tiene una superficie mas bien grande vy retiene gran
cantidad de suero de mantequilla, que no puede ser extraido completamente por
el lavado. Por esta razdn, la mantequilla obtenida contiene grandes cantidades
de sélidos no grasos, especialmente proteinas.

En el caso de un grano sobrebatido, que es mas grande que el grano normal,
tampoco es posible eliminar el suero de mantequilla por lavado y procesamiento.
Por esta razon, la mantequilla obtenida sera rica también en sélidos no grasos.

Ademas, este grano tiene una consistencia blanda que hace dificil el amasado de
la mantequilla.

Il. Lavado del grano de mantequilla

El propésito del lavado es, primeramente, la eliminaciéon del suero de entre los
granos de mantequilla y, en segundo lugar mejorar la consistencia de la mantequilla
mediante una temperatura adecuada del agua de lavado.

El grado de eliminacion del suero depende de ia consistencia del grano y de su
tamano. Mientras mas grueso es éste, mas dificil serd el lavado del suero. La
durabilidad de la mantequilla aumenta como resultado del lavado del grano. Pero
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esto sera asi solo en caso que la calidad del agua de lavado corresponda a los
requisitos del agua potable.

El agua de lavado debe ser transparente, sin sedimentosr insipida e inodora,»
bacteriolégicamente pura. No debe contener microorganismos patogenos, ni
coliformes. El agua que contenga sobre 1 mg de hierro por litro no debe ser usada
para lavar la mantequilla y debera ser tratada con un equipo especial en que,
mediante la influencia del oxigeno, los &xidos ferrosos son transformados en
compuestos férricos y precipitados.

El grano de mantequilla es lavado después de la eliminacion del suero. Con este
fin, el agua de lavado debe ser empleada en cantidad de 50 a 60% de la cantidad de
crema. En otras palabras, especialmente en el primer lavado, se debe tratar de
reemplazar la cantidad de suero eliminado por la misma cantidad de agua.

El grano es lavado generalmente dos veces. La temperatura del agua de lavado del
grano es de gran importancia. Debe ser regulada de tal manera que la mantequilla
obtenida alcance la mejor consistencia. Si el grano es compacio y duro, la
temperatura del agua de lavado debera ser la mima que la del batido de la crema..
Al lavar un grano blando, de consistencia débil, la temperatura debera ser menor en
1 6 2°C que la temperatura del grano de mantequilla. Esta ultima no debe ser
bajada sUbitamente, mediante uso de agua a baja temperatura. Es preferible
mantener por mas tiempo el grano en el agua.

El lavado de un grano quebradizo y duro se debera hacer con agua a temperatura 1
6 2°C mas alta que la del grano de mantequilla.

El suero de mantequilla_es el remanente que queda al separarse la mantequilla de la
crema. La composicion del suero de mantequilla depende de diversos factores, por
ejemplo, la composicion de la leche entera de la cual proviene la crema, la materia
grasa en la crema, la efectividad del batido y agregados de agua o hielo a la crema.

El suero de mantequilla sin agregado de agua o hielo tiene un densidad de 1.032 -
1.035y la siguiente composicién aproximada :

Materia grasa 0,3-0,7%
Lecitina 0,1%
Proteina 3,4%
Lactosa y/o ac. Lactico 4,7%
Ceniza 0, 7%
Agua 90,8%
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A esta altura del proceso es recomendable hacer el calculo de rendimiento de
la mantequilla. Es decir, saber con anticipacion cual sera la cantidad de
mantequilla que se obtendréd de una determinada cantidad de crema, sabiendo el
porcentaje de materia grasa de la crema. Para resolver el problema se utiliza la
siguiente f

Formula: Kg de crema x % M.G de crema x 1.2 = Kgs de mantequilla

100
Ejemplo:

Se tiene 1000 kg. de crema con 35% de MG ¢ Qué cantidad de mantequilla
se obtendra ?

1000 x 35 x 1,2 = de 420 kg. de mantequilla
100

Una vez finalizado el proceso de batido, serda necesario separar el suero de la
mantequilla utilizando simples coladores a nivel casero o filtros a nivel industrial

IV. El amasado

Después de haber extraido el suero ya separado de la grasa y haberse
efectuado los respectivos lavados de la mantequilla, se procede a su
amasado.

Esta etapa del proceso tiene como objetivo estandarizar su composicion y_mezclar y
distribuir todos los componentes, ademas de dar consistencia, presentaciéon y
durabilidad satisfactorias.

Para el logro de este objetivo general se deben alcanzar las siguientes acciones:
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Regular humedad
Conseguir una buena distribuciéon de la humedad
Conseguir una buena distribucion de sal

E! Reglamento Sanitario de los Alimentos de Chile en el articulo 227, parrafo VI, de las
mantequillas establece algunas normas sobre su composicion. Entre ellas considera
que las siguientes:

Agua Maximo. 16,0%
Sal (NaCl) Maximo. 2%
Sélido no graso Maximo. 2%
Grasa Minimo. 80%

Durante el amasado de la mantequilla ocurren dos procesos paralelos:

Las gotas de suero de mantequilla se agrandan y son expulsadas hacia el exterior.

Las gotas de suero y el agua se incorporan y dispersan en la mantequilla.

A juzgar por la intensidad de estos dos procesos, el amasado de la
mantequilla puede ser dividido en tres fases :

En la primera fase del trabajo, el grano de mantequilla adquiere firmeza y se une en
una masa uniforme separandose de entre los granos una cantidad de agua. Asi,
esta primera fase esta caracterizada por un aguda disminucion del contenido de

agua en la mantequilla. Hasta antes del amasado, la mantequilla tiene entre 30-50%
de agua.

El momento de minimo contenido de agua es llamado “Momento critico del
amasado” y senala el fin de la primera fase. El contenido de agua en la mantequilla
en el momento critico depende del proceso tecnologico de la elaboracion, es decir
del enfriamiento de |la crema, temperatura de batido, tamano del grano, temperatura
del agua de lavado, etc. Generalmente, el contenido de agua en el momento critico
debe ser entre 11,5 a 15,5%.
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En la segunda fase de amasado, el contenido de agua en la mantequilla aumenta
lentamente. La extraccion del agua, al igual que la incorporacion de agua en la
mantequilla, se realizan al mismo tiempo. Al comienzo de esta fase, la cantidad de
agua eliminada es igual a la cantidad de agua introducida. Sin embargo, mas
adelante la cantidad de agua incorporada empieza a superar la extraida. En esta
fase se opera la dispersién de las gotas méas gruesas de agua en finas, que se
incorporan mas facilmente a la mantequilla.

La tercera fase del trabajo esta caracterizada por una alza considerable del
contenido de agua en la mantequilla. Esto es causado por la intensificacion del
amasado y la incorporacion del agua y por la interrupcion casi completa de la salida
de ésta.

En este momento es el indicado para determinar el contenido de humedad que tiene
la mantequilla. El procedimiento es sencillo y a continuacion se detalla:

El procedimiento para lograr determinar la humedad consiste en pesar 10 gramos
del producto en un vaso metalico y colocar, este, sobre el fuego de la cocina o un
mechero. El vaso metalico debe ser sostenido por medio de pinzas que faciliten el
sacarlo o ponerlo sobre el fuego. El recipiente se mantendra en constante
movimiento de modo de lograr que el calentamiento sea uniforme. El procedimiento
continia hasta cuando la muestra llegue a la temperatura de ebullicion,
caracterizandose por ruidos semejantes a chirridos producto de le mezcla de grasa
y agua En ese momento se debe poner atencidon debido a que el vaso debe
retirarse del fuego en el momento que los ruidos cesan. Este hecho significa que el
agua que contiene la muestra en analisis se ha evaporado. En consecuencia, en el
vaso queda solamente grasa. Finalmente, se pesa nuevamente el vaso con la
grasa en su interior y el resultado de la resta entre el peso inicial y el peso final de
la muestra es el peso del agua que se ha extraido.

Para determinar el porcentaje de agua que tiene la mantequilla sometida a analisis
se aplica la siguiente férmula:
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100 x peso del agua encontrado
Porcentaje de agua de la mantequilla =

Peso de la muestra

Ejemplo:

Se colocan 10 gramos de muestra en un vaso metalico. Después de someterse al
fuego atendiendo el procedimiento anterior se vuelve a pesar, se determina que la
diferencia de peso entre el inicial y el peso después de ser aplicado a
temperaturas de ebullicién del agua de la muestra es de 2 gramos.

Aplicando la férmula se tiene:

100 x 2
Porcentaje de agua de la muestra: - =20% de agua
10

En el ejemplo se deduce que la muestra tiene un porcentaje de humedad superior al
que se recomienda en la primera fase, por lo tanto hay que continuar con el
procedimiento recomendado en |la misma hasta lograr alcanzar el punto o momento
critico.

Como resultado de del proceso de extraccion del agua del interior de la mantequilla se
debe lograr un producto que contenga un porcentaje inferior al recomendado por la
reglamentacién vigente, de modo que se determine, primero la cantidad faltante vy
segundo, se incorpore esta cantidad de agua a la masa. Para calcular la cantidad de
agua a incorporar a la mantequilla se procede de la siguiente manera:

Calculo de la cantidad de agua que se agrega a la mantequilla:

Cantidad de mantequilla calculada (% agua deseado - % agua encontrado)
100 - % agua encontrado
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En la practica para regular el porcentaje de agua de la mantequilla ello se procedié de
la siguiente forma:

Se disminuye la humedad de la mantequilla a niveles inferiores al maximo permitido por
el Reglamento Sanitario de los Alimentos de chile. En el caso de la fabricacion de tipo
industrial, la mantequilla se aprisiona entre dos rodillos giratorios de acero inoxidables
colocados uno en frente del otro, distanciado por entre 3 a 4 milimetros de distancia de
modo de hacer pasar el producto por entre ellos. Asi se extrae el agua contenida en su
interior.

En el caso del procedimiento de elaboracion de tipo casero el producto se aprisiona
entre las paredes del recipiente (balde) en el cual se realizé la elaboracion y una paleta
de madera como instrumento de presion.

En ambos casos se trabaja hasta lograr una humedad inferior a la permitida por la
reglamentacién vigente.

Seguidamente se calcula, utilizando la férmula respectiva presentada anteriormente, la
cantidad de agua faltante, hasta establecer el maximo permitido por el reglamento en
referencia.

Ejemplo:

Se cuenta con 420 kilos de mantequilla calculados mediante el procedimiento
descrito precedentemente. Después de lograr disminuir la humedad inicial de la
muestra problema utilizando las practicas anteriores, se determindé que esta
tiene un 14% y se desea que esta lleque a 16% de agua. La pregunta es: jcuanta

cantidad de agua debe agregarse a la mantequilla para lcgrar aumentarla desde
14 a 16%7?

Aplicando la féormula se tiene:

420 (16 -14) = 420 x 2 = 9,77 litros de agua a agregar

100 - 14 86
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A la cantidad de agua determinada anteriormente se recomienda disolver la sal
necesaria que se debe incorporar al producto con el propésito de lograr, junto con el
agua, una correcta distribucion de ambos elementos en la mantequilla..

Salado de la mantequilla

Objetivos del salado es sazonar la mantequilla para darle mejor paladar y ayudar a
prevenir el desarrollo de bacterias, levaduras y mohos.

Los requisitos fundamentales para lograr una adecuada regulacion del contenido de
sal son:

e Determinacidn exacta de los kilos de mantequilla existentes en la batidora.

e Calculo correcto de la cantidad de sal a incorporar a la masa de la mantequilla

¢ Pesar correctamente la cantidad de sal

o Distribucion homogénea de la sal en los granos de mantequilla

Caracteristicas de una buena sal para mantequilla.

o Qﬁg?ggg_ntener un alto porcentaje de cloruro de sodio y libre de compuestos

e Debe estar libre de materias extranas.
e Debe otorgar una salmuera limpida, de buen olor.
s Debe estar libre de bacterias y mohos
e Utilizar un tamano del grano de sal uniforme.
¢ Debe tener bajo cohtenido de humedad.
Forma de agregar sal

Existen tres métodos para salar la mantequilla:
¢ Con sal seca

¢ Con una pasta de sal

s Con salmuera
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El salado en seco se lleva cabo agregando sal seca directamente a la mantequilla en
la batidora.

Para salar con sal en forma de pasta, primeramente se humedece |la cantidad de sal a
utilizar con un poco de agua hasta formar una pasta que luego se agrega a la
mantequilla.

Finalmente el salado con salmuera, es decir, agregar sal precisamente disuelta en
agua, es el método mas ventajoso, y que no sélo estan bien disueltos los cristaies de
sal en el agua, sino que, al mismo tiempo, se agrega la cantidad de agua necesaria
para estandarizar el porcentaje de agua en la mantequilla.

La cantidad de sal a incorporar a la mantequilla se calcula de acuerdo a la siguiente
férmula:

Kilos de Mantequilla calculado x porcentaje de sal deseado

Kilos de sal =
100

Ejemplo:

Se ha calculado la obtencion de 420 kilos de mantequilla. Se desea que el

producto tenga un 2% de sal. La pregunta es: ;Qué cantidad de sal se le debe
incorporar?

En el ejemplo se tiene:

420 x 2
= 8,4 kilos de sal
100

Se recomienda que la cantidad de sal calculada se disuelva en la cantidad de agua a
incorporar a la mantequilla destinada a regular el porcentaje de humedad de esta. De
esta forma se cumple con los objetivos del amasado en el sentido de regular la
humedad, distribuir la sal y mejorar la textura del producto.
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Envasado de la mantequilla

La mantequilla es empaquetada para darle presentacién comercial y protegerla de las

contaminaciones.

El material de envase para mantequilla debe cumplir con los siguientes requisitos:

e Ser inactivo con respecto a los componentes de la mantequilla, es decir, no debe
permitir la transmisidn de sus propios componentes en la mantequilla y no debe ser

intervenido por los componentes de la mantequilla, tales como agua y sal.

e Ser lo suficientemente fuerte como para presentar una efectiva barrera contra la
contaminacion exterior durante la manipulacion.

e Ser impermeable a la humedad y vapor de agua para prevenir pérdidas por
evaporacion.

e Ser impermeable al oxigeno para evitar la oxidacion de la grasa y el crecimiento de
microorganismos, tales como levaduras y mohos.

e Proporcionar proteccidon contra olores desagradables del exterior.
e Proteger de la luz, que favorece la oxidacion de la grasa de la mantequilla.

e Tener una conductividad térmica adecuada para facilitar un rapido enfriamiento
durante el almacenaje.

¢ Poder mantener la forma durante el empaque.

Los envases utilizados para mantequillas son los siguientes:
Papel vegetal (papel mantequilla)

Este material de empaque es impermeable a la grasa y humedad, pero tienen una
gran permeabilidad al aire y vapor de agua y normalmente son permeables a la luz.
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Papel revestido

Los mejores materiales de revestimiento son el polietileno (PE) y el polivinilideno
(PVDC). Este tipo de revestimiento reduce o elimina la permeabilidad al aire y vapor
de agua y mejora la presentacion del envase.

Papel de aluminio laminado

Este material de empaqgue de una proteccién éptima contra todas las  influencias
ambientales. Recientemente la hoja de aluminio ha sido recubierta con diferentes
plasticos y de esta manera se ha eliminado el punto débil de este material, que
consistia anteriormente en aluminio laminado con papel y pegado con cera micro-

cristalina como adhesivo.

El procedimiento de envasado mas simple se describe a continuacién:

Como materiales se utilizan moldes de madera; una paleta fabricada de modo que
pueda introducirse dentro del molde con facilidad; una tapa de molde que ejerce las
funciones de embolo cuando el producto es extraido del molde y papel mantequilla.

Se corta un trozo de papel mantequilla de tamano suficiente para envolver el producto.
A continuacion se coloca sobre el papel y en el centro el molde de madera. Se llena
con mantequilia utilizando la paleta como herramienta, aprisionando, al mismo tiempo,
con la misma, sobre las paredes del molde y asi lograr que el molde quede
uniformemente lieno. Conseguido el propdsito, se coloca la tapa del molde sobre la
superficie de la mantequilla y se aplica presién uniforme- sobre la tapa del molde
utilizando los dedos indices de manera de lograr la salida del pan de mantequilla
desde el interior del molde.
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Como consecuencia de tal accion el pan de mantequilla saldra del interior del molde y
la tapa del molde quedara pegada en la superficie del pan de mantequilla Ejerciendo
una pequefa presion sobre la tapa del molde, este se desprende de la superficie.

En este momento se inicia el empaquetado propiamente tal. Se debe tomar los
costados del papel y estirarlo de modo de no permitir que gueden rugosidades y tratar,
al mismo tiempo, de pegarlos a la superficie del pan de mantequilla, pretendiendo
envolver el producto La operacion finaliza realizando dobleces en las puntas
sobrantes del papel y pegandolos al cuerpo del pan de mantequilla.

Lavado de equipos y materiales.

El lavado de artefactos y utensilios tales como la batidora en el caso de la produccion
industrial, o baldes en el caso de la produccidn de tipo casero, ademas de los moldes y
paletas se recomienda el uso de agua tibia (50 — 70°C) y detergentes alcalinos con el
objeto de remover la grasa principal elemento constitutivo de la mantequilla.

Transporte y conservacioén

Para transportar la mantequilla se usan vehiculos con refrigeracién dotados de equipos
isotérmicos.

En la industria, la mantequilla se conserva mediante un enfriado inmediato. Mientras
mas pronto se la enfrie y mas baja sea la temperatura, mas tiempo se conservara. La
temperatura de conservacion en camara no debe ser superior a 6°C, con una humedad
relativa del aire no superior al 80% y provistas de una buena ventilacion.

Equipos y utensilios utilizados en la elaboracion de mantequilla.

A nivel de peqguefia empresa e incluso, artesanal, se utilizan los siguientes elementos:

¢ Mesa de trabajo

Batidora eléctrica

Balde o receptaculo concavo para mantener la crema
Termdmetro

Molde para panificar mantequilla

Paleta de madera que de tamario del molde

Papel mantequilla

refrigerador
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Linea de flujo para la elaboraciéon
de mantequilla a partir de crema de leche de cabra.

RECEPCION DE LA CREMA

DETERMINACION DE SU CALIDAD
U

"REGULACION DE LA TEMPERATURA
DE BATIDO

U
BATIDO
U
LAVADO
U
AMASADO
U
DETERMINACION DE LA HUMEDAD |
U
REGULACION DE LA HUMEDAD

U
SALADO
U
MOLDEADO
U
ENVASADO
U
B ALMACENAMIENTO ]
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OBJETIVO 2: OBTENER PRODUCTOS DISTINTIVOS DERIVADOS DE LA CARNE
CAPRINA, MEDIANTE LA ADAPTACION DE PROCESOS Y TECNICAS
INDUSTRIALES

Faenamiento y desposte de caprinos para utilizar la carne en la elaboracion de

productos del proyecto

Para la elaboraciéon de productos carneos es necesario contar con dos elementos
fundamentales: animales caprinos de primera calidad, de corta edad (1 a 1,5 anos) con
gran desarrollo de la musculatura y, principalmente, un faenamiento que asegure la
mejor calidad de la carne, tanto higiénica como tecnologicamente.

Los animales de mejores resultados correspondieron a los capones de 1 a 1,5 anos,
que presentaban un buen desarrollo muscular. Este tipo de animal no es facil de
conseguir, por lo que se deberia disefar un tipo de explotacion que considere la
obtencion de ellos.

El faenamiento de los animales destinados a la elaboracién de productos carneos de
humedad intermedia, se debe realizar en primer lugar, de manera de tener una mejor
condicién de higiene en el matadero tanto de los operarios como de los utensilios y el
ambiente y, posteriormente, continuar con el faenamiento de los animales para las
otras elaboraciones.

Faenamiento

La linea de flujo optima para el faenamiento de los caprinos se muestra en la Figura 1.
¢ Llegada y reposo de los animales: |os animales se reciben y se guardan en el
corral del matadero a la espera del faenamiento. Se debe dejar en reposo algunas
horas para que descansen y evacuen su sistema digestivo.

e Noqueo: al momento del faenamiento los animales se atrapan y se introducen a
la sala de faena, donde el matarife y un ayudante sujetan el animal para
insensibilizarlos mediante una pistola de vastago retenido, accionada por
fulminante, la que produce la inconsciencia del animal.

o Sacrificio: Se realiza con el animal colgado, a través del pecho se corta con un
cuchillo los vasos sanguineos del corazdn. Lo normal_en el matadero Tulahuén
era que el sacrificio se realizaba sobre una tarima de madera, el que se hacia sin

e insensibilizacion previa. La muerte del animal se provoca haciendo un corte
profundo con cuchillo a nivel del cuello, cortando la piel, musculatura del cuello,
arterias, venas, esofago y traquea, hasta llegar a las vértebras cervicales

e Sangria: Debe realizarse con el animal colgado. Lo normal era que una vez
cortado el cuello, se dejaba que saliera la mayor cantidad de sangre en posicion
horizontal sobre la tarima, la que cae al suelo mezclada con vomitos.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

o Desollado: Esta es una operacion que junto al eviscerado tienen mayores
posibilidades de aumentar la contaminaciéon de la canal. Con el animal colgado y
con las patas delanteras atadas fijamente al suelo, para evitar oscilaciones de la
canal cuando se manipula. Este comienza con una incision con cuchillo sobre la
linea media ventral y por la cara interna de las patas y manos. Posteriormente con
la ayuda de una mano se toma el cuero y con el puno de la otra (evitar tocar la
canal desnuda con la piel del animal o con la mano que ha tomado la piel) se
logra separar la piel de la canal.

e Evisceracién: Se hace un corte con cuchillo en la zona abdominal para separar
las visceras verdes y con una sierra se corta el esternén para eliminar los
pulmones, corazén y la traquea. Previamente se deberia amarrar el esofago vy el
ano para evitar que se vierta el contenido intestinal.

e Lavado: Después de eviscerados, se procede a lavarlos con agua de noria
clorada, eliminando restos de sangre y pelos de la piel.

¢ Oreo: Después del lavado los animales se trasladan a mano a la seccién de oreo,
permaneciendo unas horas para que disminuya la temperatura de la canal. La
canal debe ser colgadas por sus dos patas para que ambas piernas estén
estiradas al momento de procesarlas, lo que contribuye a que tenga un mejor
aspecto.

¢ Refrigeracion: Idealmente los animales se deberian llevar a camara frigorifica,
donde terminan de enfriarse, permaneciendo en ella hasta el dia siguiente (La
refrigeracion de las canales, mejord ostensiblemente el aspecto y apariencia de
los animales, contribuyendo a una mayor higiene de ellos).
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Figura 1. Linea de flujo faenamiento de caprinos
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Esta linea de flujo se encontré que daba los mejores resultados, desde un punto de
vista de la higiene, lo que se logré al modificar el faenamiento normal que se realizaba
en el matadero de la Sociedad en Tulahuén.
Las modificaciones que se introdujeron para mejorar las condiciones higiénicas fueron
las siguientes:

« Faenamiento en primer lugar

¢ Uso de la pistola de noqueo

« Desollado del animal colgado

¢ Amarre de eséfago y ano

o Esterilizacion con agua caliente de los cuchillos antes del sacrificio

e Lavado de manos y utensilios entre cada operacién y entre cada sacrificio

« Disposicion de los desechos en carretilla periddicamente

¢ Refrigeracién de las canales

Operaciones importantes para un buen faenamiento:
Se debe hacer especial énfasis en las operaciones de faenamiento siguientes:

o La insensibilizacion del animal juega un papel importante en la sangria, puesto que
hay practicas de nogueo que producen una mala sangria. La finalidad es que la
carne quede con el minimo de sangre posible para evitar la proliferacion de
microorganismos y mejorar su color.

» El desollado debe realizarse con cuidado de no tocar la carne, pues el cuero es
una de las fuentes primarias de contaminacién. Esta operacién incide directamente
en el grado de contaminacion inicial de la carne y de esto dependera la vida Util de
la canal.

e La evisceracidon debe ser lo mas rapida posible después del desangrado, para
evitar el paso de los microorganismos patdégenos desde las visceras ala carne. En
Chile se exige que la evisceracion se realice antes de 45 minutos después de
insensibilizado el animal.

¢ El lavado de la canal debe realizarse en forma cuidadosa, de tal manera que el
agua arrastre todo el pelo suelto del desollado de la canal y de las manchas de
sangre.

o Evitar que las canales toquen cualquier superficie, estan deben permanecer
siempre suspendidas durante el faenamiento, almacenamiento y transporte.

¢ Los subproductos y decomisos se deben retirar inmediatamente de la linea de
faenamiento para su disposicion final.
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Desposte

Los cortes se obtuvieron como se muestra en la Figura 2.

El despostado se debe realizar al dia siguiente del faenado cuando las canales tengan
una baja temperatura. Se separan las piezas que interesan para la elaboracion de
productos carneos que son:

Cuartos traseros, incluyendo cintura pélvica.

Lomos, desde la primera vértebra toraxica hasta la ultima vértebra lumbar.

Paletas, se separa del cuarto delantero, dejando libre las costillas.

a) Obtencidén de los cortes:

Paleta: es el primer corte en separarse de la canal. Se corta con cuchillo |a
musculatura que esta entre la escapula y el lomo siguiendo el contorno de la paleta,
liberando el brazo y brazuelo que conforma la paleta.

Lomos: se corta con sierra las costillas paralelo a la columna vertebral, posteriormente
se corta el cogote entre la ultima vértebra cervical y la primera vértebra toraxica.
También se elimina la cola.

Piernas: Se corta con cuchillo la musculatura de |a cadera para separarla del lomo y
con sierra se corta la pelvis.

b) Preparacioén de los cortes: (Fig. 2)

Pierna con hueso: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo superficial.
También, por apariencia, se debe cortar el hueso iledn de la pelvis para darle al corte
una forma mas redondeada y parecida al jamén.

Pierna deshuesada: se deshuesa la pieza con cuchillo siguiendo la linea de la tibia,
fémur y alrededor de la pelvis.

Paleta: Se separan los musculos del antebrazo, brazuelo y paleta por incisién con
cuchillo, de manera de obtener un solo trozo. Se elimina la grasa superficial y el
exceso de tejido conjuntivo.

Lomo entero: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo superficial.
Alternativamente se puede dividir en dos: lomo “liso” (vértebras lumbares) y lomo
“veteado” (vértebras toraxicas).

Lomo deshuesado: se separa en primer lugar los musculos correspondientes al filete
y posteriormente se elimina las vértebras dejando la parte muscular del lomo.
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Canal enfriada |
| 7
Desposte
& 4 ¥
Pierna Paleta Lomo

¥ 2
‘ Recorte hueso | ’Eashuesado | ’7 Divisién (opc.) |

¥ ¥ L
| Deshuesado (opc.) | | Preparacién | | Deshuesado |

L 2 L 2
‘ Preparacién I ‘ Preparacion |

Figura 2. Linea de flujo desposte de canales caprinas

Elaboraciéon de Productos Cameos de caprino

Elaboracién de Productos escaldados

Los embutidos escaldados son productos que han sufrido un tratamiento térmico a
través del escaldado, cocido, asado u otra manera, en las cuales la carne cruda
enteras, picada o en trozos se le anade sal comun, sal de cura y otras sales necesarias
para el proceso. La proteina muscular de esta carne se aglutina en mayor o en menor

ediﬁa rel trﬁtamiento térmico, de tal_m necj'a chue rposteriorm nte presenta firmeza
al corte. Eventualmente puede Ir acompafnado de uh proceso de ahumado para mejorar

las caracteristicas de sabor y conservacion.
Este tipo de producto tiene una alta actividad de agua por lo que es necesario
almacenar en ambiente refrigerado.
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Materia prima

La calidad de la carne para el procesado depende, entre otras cosas, de su calidad
microbioldgica. Esto significa que un bajo contenido de microorganismos puede
provocar el deterioro de la carne. Esto se evita con adecuadas condiciones higiénicas
durante la explotacién del ganado, durante la obtencion de la carne y durante el
trozado y preparacién de los productos.

El recuento inicial de microorganismos posee una influencia importante, no sélo sobre
la conservabilidad de la carne, sino también sobre la calidad de los productos carnicos
que se obtienen a partir de la misma. Por eso en la obtencion de la carne son muy
importantes las medidas higiénicas. La produccion animal, el transporte y la tecnologia
de la matanza pueden originar defectos en la calidad de la carne. La calidad del
embutido escaldado, al igual que la de otros productos carnicos, esta en relacion con la
calidad inicial de la carne.

Sales de cura y aditivos

Los productos escaldados se caracterizan por mantener su color rojo (rosado en las
pastas) incluso después de un tratamiento térmico, lo que no ocurre en la carne sin
tratar y presentan, ademas, un adecuado nivel de jugosidad. Para lograr esto es
necesario tratar a la carne con aditivos quimicos, que reciben el nombre de “sales de
cura’.

Las sales de cura basicamente estan compuestas de una mezcla de Nitratos, Nitritos
y Sal comun, optativamente puede incluir otros aditivos como estabilizadores del color
(acido ascoérbico o sus sales), fosfatos (retienen agua) y saborizantes y aromatizantes.
En el mercado se puede encontrar diversas preparaciones listas para usar de acuerdo
al producto que se desee elaborar.

a) Efectos del curado

En el curado de la carne y de los productos carneos se manifiestan 4 efectos:
formacion de color, formaciéon del aroma, efecto de conservacion y efecto antioxidante.

Formacion de color: Este efecto se conoce como “rojo de curado”. Es una reaccién
que se produce entre la mezcla de Nitrato-Nitrito con los pigmentos de la carne
(mioglobina). El compuesto que se forma, nitroso-mioglobina, es relativamente estable
a la luz, el oxigeno y sobre todo estable al calor.
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Formacion del aroma: Por accion del nitrito sobre la carne y los productos carnicos se
manifiesta un tipico aroma y sabor distinto de aquel que se origina a partir de un
producto tratado solamente con sal comun, es lo que se llama “aroma a curado’.

Ademas, el aroma de los productos carnicos curados sometidos a un tratamiento por
calor es, a su vez, diferente de los productos crudos curados.

Efecto de conservacién: El nitrito a dosis relativamente pequenas inhibe el desarrollo
de un gran numero de especies microbianas, como son Clostridium botulinum,
salmonella, Staphylococcus. Ademas existe un efecto aditivo con el tratamiento térmico
y la refrigeracion de los productos.

Efecto antioxidante: El| nitrito también tiene un efecto sobre la degradacion oxidativa
de la grasa de los productos carnicos. En los productos elaborados con nitrito el tiempo
de conservacion, antes que se produzcan reacciones negativas en el sabor, es mas
prolongado que en aquellos que han sido elaborados con sal comun sufren.

b) Aditivos coadyuvantes del curado

Para acelerar el desarrollo del color y su estabilizacion, a las mezclas para el curado
de la carne se incorporan diversos agentes reductores o antioxidantes, el mas comun
es el acido ascoérbico y sus sales sédicas.

a las mezclas se les suele agregar fosfatos alcalinos, que aunque no intervienen
directamente la reaccion de curado, aumenta la capacidad de retencion de agua vy
reducen las mermas de los productos carnicos durante los procesos térmico. Los
fosfatos retrasan tambien la aparicidon de la rancidez oxidativa y pueden mejorar la
textura.

Entre los saborizantes y aromatizantes se incluyen especias, hierbas aromaticas vy
edulcorantes, a menudo se incorporan a la carne junto con los ingredientes del curado.
No intervienen en las reacciones del curado, pero imparten aromas singulares.
Métodos para incorporar las sales de cura

Para incorporar a los productos carnicos la mezcla del curado se utilizan diversas
técnicas, cualquiera que sea el método que se emplee, una exigencia importante la
constituye la buena distribucion de los ingredientes del curado por todo el producto.
Una distribucion inadecuada ocasionara el desarrollo de un color pobre con posibilidad
de deterioro en aquellas areas en la que no llegd la mezcla del curado. El “hueso
hediondo” de los jamones y la aparicion de zonas grisaceas en el interior de otros
productos, constituyen ejemplos de los problemas que resultan de una distribucién
inadecuada de la mezcla de curado.

Los ingredientes del curado se incorporan a los productos carneos en forma seca y por
inmersién o inyeccién de una salmuera formada por los componentes del curado
disuelto en agua.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * L A SERENA ™ FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Curado en seco: Para trozos o piezas de carne, se aplica por masaje y frotacion de
las sales de cura, a continuacién se dejan en el saladero y se dejan curar. En el caso
de los productos picados, se agrega en polvo luego del picado o triturado de la carne,
junto con los otros ingredientes o aditivos. Posteriormente se debe homogeneizar muy
bien la masa para repartir adecuadamente la mezcla de cura por toda la masa de
producto.

Curado por inmersién: Las piezas de carnes se sumergen en una salmuera donde
estan disueltos los ingredientes del curado. Es un método lento ya que requiere tiempo
para que las sales de cura difundan al interior de la pieza. Existe un alto riesgo que se
pueda desarrollar microorganismos que alteren y deterioren el producto aunque este se
encuentre en refrigeracion.

Curado por inyeccién: Es adecuado para trozos de c..ne grandes o con hueso.
Permite una mas répida y uniforme distribucion a través de los tejidos mediante el uso
de una aguja hueca y con perforaciones en la punta, la salmuera se hace pasar con
presion mediante bombeo. En las piezas que disponen del sistema vascular intacto la
salmuera puede inyectarse directamente por la arteria (arteria femoral en la pierna). El
éxito de la inyeccién arterial exige cuidado para no destruir los vasos sanguineos por
una presion excesiva de la bomba. También se puede aplicar la salmuera por
inyeccién por puncién en diferentes partes de la pieza de carne y especialmente en
la parte mas gruesa y cerca de las articulaciones.

A) Productos Escaldados enteros

Las operaciones de preparacion de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 3.

Materia prima: Los cortes de pierna y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte

Recorte y limpieza: A |la pierna entera se le elimina el hueso iledn de la pelvis para
darle al corte una forma mas redondeada y parecida al jamon, ademas se elimina el
exceso de grasa y tejido conjuntivo. Para el lomo se realiza so6lo esto Ultimo como
preparacion.

Inyeccion de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
Binderfos (Cramer1), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, con
100 g de sal comun por cada litro de solucion. Se inyecta una proporcion de 15% del
peso de ia pieza de carne.

1 Se menciona la marca comercial de los productos utilizados, lo que no representa una recomendacion
del autor. En el mercado existen otras marcas que suministran estos aditivos.
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Preparacion de la salmuera: una solucion del 6% de la sal de curay 100 g
de sal comun, significa que se debe disolver 60 g de sal de cura'y 100 g de
sal comun en un litro de agua. Si se desea preparar mas cantidad se debe
multiplicar la cantidad de sal de cura y sal comun por el numero de litros
necesarios de salmuera.
Por ej. Para preparar 5 litros de salmuera.

Ne de litros x g de sal de cura por litro = total de sal de cura

5x 60 =300
Ne° de litros x g de sal comun por litro = total de sal comun
5x 100 = 500

Por lo tanto: se requiere disolver 300 g de Binderfos y 500 g de sal comun
para preparar 5 litros de solucion al 6 %

Porcentaje de inyecciéon: Corresponde a la cantidad en peso que se
inyecta a un trozo de carne.

Por gj. : si un trozo de carne pesa 2.350 g y se tiene que inyectar un 15 %
de salmuera, entonces:

Peso de la carne x % de inyeccion = total a inyectar
2.350x0,15=3525
2.350 + 352,5=2.702,5

Por lo tanto: Se requiere que el peso del trozo de carne aumente hasta
2.702,5 g por la inyecciéon de salmuera

Reposo en salmuera: Los cortes se dejan en remojo en salmuera (la misma salmuera
utilizada en la inyeccion) por 24 horas en refrigeracion

Ahumado: El ahumado se puede realizar sumergiendo los productos en un bano de
humo liquido (Cramer) disuelto en una proporcién de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo liquido se debe agregar 1 litro de agua. Este se aplica por inmersién o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algun tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y particulas toxicas que puede contener el humo natural.

El ahumado también puede ser natural, en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico, quemando viruta y serrin de madera dura de preferencia. No se recomienda

usar maderas resinosas (pino insigne por €j.). El tiempo de ahumado dependera de la
intensidad del aroma que se quiera obtener.
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Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 °C.

Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un humedo, para lo cual se
debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor, un recipiente con agua
para que se evapore y mantenga la humedad.

También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 °C de la temperatura de la carne. La
temperatura del medio de calentamiento se aumenta paulatinamente hasta alcanzar la
ebullicion, manteniendo siempre la diferencia de temperatura. En este caso es
preferible realizar ahumado natural después de la coccion para permitir que la
superficie producto se seque.

Enfriado y almacenamiento: El enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
°C y posteriormente almacenar en refrigeracion. De esta manera se logra que masas
musculares se aprieten, para que al cortarlas sea posible obtener lonchas enteras. Se
debe disminuir la temperatura rapidamente bajo los 55 °C para evitar el desarrollo de
bacterias termofilas.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N°® 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net



CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

Pierna entera Lomo entero
v N7
Recorte y limpieza Limpieza

v v

Inyeccién de
salmuera

v

Reposo en
salmuera

Y
Ahumado

2 2
Tratamiento
térmico
v

Enfriado

v

Almacenamiento
refrigerado

Figura 3: Linea de flujo elaboracion de pierna y lomo entero de caprino
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B) Productos Escaldados embutidos

Las operaciones de preparacion de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 4.

Materia prima: Los cortes de paleta y lomo se obtienen como se explica en el tema de
desposte

Limpieza: a los cortes se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo.

Deshuesado: se elimina los huesos de ambos cortes mediante cuchillos. El lomo se
deshuesa y se divide en 2 y a la paleta se divide en trozos homogéneos.

Inyeccién de salmuera: Con una inyectora manual se agrega una salmuera al 6% de
Binderfos (Cramer), sal de cura que contiene todos los elementos para el curado, se
inyecta una proporciéon de 15% del peso de |a pieza de carne.

La preparacion de la salmuera y el porcentaje de inyeccion se explican en el punto
anterior (Productos escaldados enteros).

Reposo en salmuera: La carne deshuesada se deja en remojo en salmuera (la misma
salmuera utilizada en la inyeccion) por 24 horas en refrigeracion

Embutido: los trozos se embuten manualmente en tripas artificiales de fibra de
colageno permeables al humo.

Ahumado: El ahumado se puede realizar sumergiendo los productos en un bano de
humo liquido (Cramer) disuelto en una proporcion de 1 : 1, es decir por cada litro de
humo liquido se debe agregar 1 litro de agua. Este se aplica por inmersién o rociado de
las piezas. No es necesario que permanezca sumergido algun tiempo. La ventaja de
usar este procedimiento es que se asemeja muy bien a un ahumado natural sin los
inconvenientes y particulas toxicas que tiene el humo.

El ahumado también puede ser natural, en este caso se realiza junto con el tratamiento
térmico, quemando viruta y serrin de madera dura de preferencia. No se recomienda
usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado dependera de la
intensidad del aroma que se quiera obtener.

Tratamiento térmico: Se realiza en un recinto cerrado donde las piezas se cuelgan y
se aumenta la temperatura en forma gradual hasta que la temperatura del centro de la
pieza alcance 75 °C.

Es recomendable que el tratamiento térmico se realice en un ambiente de alta
humedad, para lo cual se debe poner al interior del recinto, y sobre la fuente de calor,
un recipiente con agua para que se evapore y mantenga la humedad.

También el tratamiento térmico se puede realizar en agua caliente, donde la
temperatura del agua no debe ser superior a 20 °C de la temperatura de la carne. En
este caso es preferible realizar ahumado natural después de la coccion para permitir
que el producto su superficie se seque (ver Tratamiento Térmico de Productos
Escaldados Enteros).
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Enfriado y almacenamiento: El enfriado se debe realizar en forma lenta hasta los 55
°C y posteriormente almacenar en refrigeracion (ver Enfriamiento de Productos
Escaldados Enteros).
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Figura 4: Linea de flujo elaboraciéon de embutido de paieta y lomo de caprino
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Elaboracién de Productos Crudos Madurados

Este proceso implica conservar el producto elaborado durante diversos periodps de
tiempo bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. La maduracion
persigue conseguir varios objetivos, entre los que destacan. 5 - _

« Desarrollo del aroma: A menudo es consecuencia de la fermentacion microbiana
del producto (por ej. Salame) o por degradaciones de la carne (por €j. Jamén
crudo)

« Completar las reacciones del curado: Permitir un adecuado desarrollo del color

« Desecacién y endurecimiento del producto: Pérdida controlada de humedad lo
que permitira que el producto se haga mas firme o duro.

Materias Primas:

El jamén es una cecina cruda entera eso quiere decir que es un producto carnico que
es sometido a un proceso de salazén, curacién y maduracion, con o sin ahumado y es
elaborado a partir de cortes anatémicos especificos del animal.

La adecuada eleccién de las carnes a procesar influye en forma decisiva sobre la
calidad del producto final. La carne debido a sus grandes fluctuaciones cualitativas
deberia sometiera a un riguroso examen microbiologico, determinacion del valor pH y
control de temperatura.

El Rango de pH dptimo para la materia prima carnica se encuentra entre valores de 5,5
y 5,8. Este tipo de carne presenta caracteristicas especialmente favorables para una
buena curacion secado y optima capacidad de conservacion del producto final.

Para evitar el desarrollo de bacteria nocivas la temperatura de la carne a procesar no
deberia ser superior a 4 °C.

Aditivos para la conservacién de los productos crudos madurados

a) Accion de la sal:

La finalidad practica de la salazén es conseguir que la sal penetre al interior del tejido
muscular y absorba gran cantidad de jugos, determinando un proceso de
deshidratacién de las carnes, para impedir el desarrollo de los gérmenes que producen
la putrefaccion de la carne.

Composicién: La sal pura, el cloruro de sodio quimicamente puro, no existe en la
naturaleza; la sal comun esta formada en su gran mayoria, del 98 al 915 % por cloruro
de sodio y el resto son otras sales; todas estas llamadas impurezas de la sal influyen
sensiblemente en la salazén, muy especialimente las sales de magnesio, las sales
amargas, que aun en pequenas proporciones disminuyen fuertemente la permeabilidad
de la membrana celular y tiene, por tanto, una accion endurecedora sobre los tejidos.
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Poder antiséptico de la sal: En cuanto al poder antiséptico de la sal comun, esta
comprobada su escasa actividad. Sin embargo al entrar la sal al interior de las células
puede formar compuestos “proteinico-salinos”, inadecuados para el desarrollo
microbiano.

b) Accion de las sales de cura:

La sal nitro corresponde a la formula quimica del nitrato potasio, que se presenta en
formas de cristales blancos, inodoros, facilmente solubles en agua; el nitrato potasico
que se emplee en las salazones a de ser quimicamente puro libre de calcio, magnesio,
hierro y otros metales.

En la carne las sales de nitrato de potasio se descomponen pasando el nitrato a nitrito
el que, especialmente, al calentamiento torna la carne en rojo, lo anterior ocurre al
combinar este nitrito con la materia colorante muscular formando lo que recibe el
nombre de nitrosomioglobina de fijeza constante. La descomposicion del nitro no llega
aqui puede este sufrir una nueva reduccion por la accion del oxigeno del aire y formar
oxido o bidxido nitrico, este ultimo cuerpo da a los preparados carnicos una coloracion
roja mas intensa.

Sistemas de aplicacién de la salazon:

Existen basicamente cuatro tipos de salazén, a saber:
e Salazdn y procuracion en seco.
e Salazdn y procuracion humeda.
e Salmueracion por inmersion
e Salmueracion por inyeccion

a) Salazén y procuraciéon en seco: Consiste en frotar en las caras carnosas con sal
comun o sal de cura, la que por accion de la humedad de la carne, se embebe lenta
y progresivamente. Esta es una operacion sencilla, de buenos resultados practicos.
una consideracion es la de usar sal con cristales pequefnos que se distribuyen de
forma mas homogénea por las caras del musculo a salar.

b) Salazén y procuracién humeda: La salazén humeda consiste en sumergir la
carne en grandes depositos llenos de salmuera que es una soluciéon mas o menos
concentrada de sal comun en agua, la permanencia de los perniles o jamones en
estas salmueras se gradua segun el volumen del trozo de carne. Con el empleo de
este tipo de salazones se consiguen salazones perfectas que evitan la perdida de
los jugos de las cames; en el caso de los jamones estos ganan peso y conservan
una terneza que los hace gratos de comer.
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c) Salmueracién por inmersién: Los trozos de carne se frotan con una mezcla de
sal, nitro y azucar, en la misma proporcion que esta carne entra en la salmuera, o
anterior tiene como fin evitar una deshidratacién violenta de los tejidos al ingresar
en la salmuera y que esta se diluya producto del aporte de agua desde los tejidos.

d) Salmueracién por inyeccion: Se clava una aguja en la masa muscular, a través
de la cual se introduce la salmuera con mucha presion. El nimero de pinchazos
varia segun las piezas y estas se realizan en circulos para recorrer toda la
superficie.

Procesos basicos de elaboracion:

Precuracién y salazdn: Consiste en restregar los trozos de carne con una
combinacion de sal, agentes curantes, y otros aditivos de forma seca, depositandolos a
continuacién en un recipiente adecuado para que ocurra el proceso curativo, donde
son ubicados en capas superpuestas. Debido a la alta concentracion de sal, la carne
comienza gradualmente a exudar agua, formandose la llamada salmuera natural, que
se acumula en el fondo del recipiente. Si este liquido es eliminado mediante el drenaje
del deposito de curacion, estaremos frente a un proceso de curacion seca.

Un procedimiento alternativo, es mantener esta salmuera natural en el recipiente
agregando ademas una cantidad adicional de salmuera de curacidbn cuya
concentracion varia por lo general entre los 18 y 20' Beaume (°B), con el objeto de
cubrir completamente las piezas de carne a curar. Este procedimiento se conoce como
curacion humeda.

Curacién terminal y maduracion: Una vez finalizada la etapa preliminar de curacién
por via seca o humeda los trozos de carne son sometidos a un proceso de curacion
terminal y maduracion en seco en un recinto provisto de sistemas de control de
temperatura y humedad relativa. Este proceso de maduracidon origina una distribucion
mas pareja de la sal en el producto, le otorga la consistencia deseada, permite un alto
y estable desarrollo de color, sabor y aroma, y da lugar a un secado del producto
necesario para su adecuada conservacion.

El proceso de elaboracion generalmente termina con un ahumado en frio (15-20") cuyo
sentido y finalidad son: la deshidratacion controlada, aromatizacidon y optima
conservacion del producto final.
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A) Preparacion de Productos Madurados enteros

Las operaciones de preparacién de los productos escaldados enteros se muestran en
la Figura 5. ,
Para este tipo de producto se considera sélo el corte de pierna, puesto que es mas
adecuado.

Materia prima: El corte de pierna se obtiene como se explica en el tema de desposte
Limpieza y recorte: se elimina el exceso de grasa y tejido conjuntivo y se recorta la
punta del hueso de la cadera para darle una forma mas redondeada a la pieza.
Salazén seca: Se utiliza una mezcla de Palacura (sal de cura, Cramer) y sal comun
que se aplica por frotacion y masaje a la pieza hasta la completa adsorcion de las sales
por parte de la carne. La proporciéon es de 3 g de Palacura mas 37,5 g de sal comun
por cada kilogramo de peso de la pierna

Preparacion de la salazén seca: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe pesar:

Peso en Kg de la pieza x g de sal de cura por Kg = total de sal de cura

2,85x3=2855
Peso en Kg de la pieza x g de sal comun por Kg = total de sal comun
2,85x37,5=106,88

Por lo tanto: se requiere pesar y mezclar 8,55 g de sal de curay 106,88 g de
sal comun para frotar a una pieza de carne de 2,85 Kg

Una vez disueltas las sales en el tejido, se colocan las piezas de carne en un recipiente
en forma alternada con sal comun y sobre |la pila se agrega un peso para facllitar la
salida de agua del interior del musculo. Se almacena en refrigeracién (temperatura no
mayor de 7 °C) calculando 3 dias por kilogramo de peso. Cada 2 dias se da vuelta Ia

pila, invirtiendo el orden de las piezas de carne. Se debe reemplazar la sal
humedecida.

Calculo del tiempo de curado: para una pieza de carne de 2,85 Kg, se
debe calcular los dias de la siguiente manera:
Peso en Kg de la pieza x 3 = total de dias de curado
285x3=855=9
Por lo tanto: se requiere mantener en el saladero 9 dias una pieza de carne
de 2,85 Kg
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Lavado: Terminado el plazo, las piezas se retiran del saladero y se lavan con agua
corriente para eliminar las costras de sal.

Secado y maduracién: Las piezas se cuelgan en el secadero para que se completen
las reacciones del curado y tenga lugar el proceso de péerdida de agua (maduracion),
que permitird que el producto se pueda conservar en condiciones ambientales por mas
tiempo.

El secado y maduracién se realizan en condiciones de baja temperatura (6 a 8 °C),
humedad relativa alta (75 a 60%), ambiente ventilado y oscuro.

El proceso de secado es variable y, dependiendo de las condiciones de secado, puede
durar desde 1 a varios meses. En todo caso se espera hasta que el producto ha
perdido un 25 a 30% del peso inicial (antes del curado y/o inyeccion).

La salida de agua (humedad) de la pieza de carne debe realizarse en forma paulatina,
de manera gue no se forme una costra en la superficie, guedando el centro humedo lo
que impediria una buena maduracion.

Ahumado: Posterior a la etapa de maduracion, se puede realizar el ahumado, que se
hace en frio (maximo 32 °C), guemando viruta y serrin de madera dura de preferencia.
No se recomienda usar maderas resinosas (pino insigne por ej.). El tiempo de ahumado
puede ser de 6 a 8 horas o0 mas que dependera de la intensidad del aroma que se
quiera obtener.

Preparacion final: Las piezas una vez listas, se sacan del ahumador y se preparan
para la venta y almacenamiento. Esto consiste en limpiar la superficie con un cepilio de
modo de sacar brillo a la superficie. También puede agregarse a la superficie
condimentos (por ej: aji de color molido) o recubrirse con manteca de cerdo para sellar
la superficie y evitar la excesiva pérdida de agua.

Almacenamiento: El producto es estable en condiciones ambientales normales:
temperatura de 15 a 18 °C, humedad relativa de 40 a 60% y evitar la luz directa del sol.
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Figura 6: Linea de flujo de embutidos crudos madurados de caprinos
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Seleccién de productos

Todos los productos mencionados en el informe son factibles de realizar en las
condiciones registradas en la sociedad Tulahuén. De hecho, estos se elaboraron
durante el curso de capacitacion realizado en noviembre de 1999,
Los equipos, implementos y aditivos utilizados estan disponible en el mercado y son de
costo relativamente bajo.
En cuanto a los equipos es deseable (por no decir imprescindible) contar con una
camara de refrigeracion o refrigerador carnicero (aprox. 50 pie’) para el enfriamiento de
las canales después del sacrificio. También, se debe contar con una camara de
maduracién con condiciones controladas de temperatura , humedad y circulacién de
aire (5-8 °C, 60-75% HR), para la elaboracién de productos crudos madurados. Otros
equipos necesarios son los siguientes:

e Ahumador-cocedor a gas ( por ej.:1 m de ancho x 1 m de profundidad x 2 m de

alto)

e Inyectora manual de salmuera

¢ Balanza, con sensibilidad de décimas de gramos

o Implementos de trabajo (mesones, cuchillos, baldes, ganchos, etc.)
En cuanto a la definicién de los productos a elaborar, recomendaria empezar por
aquellos de mas facil y corta preparacion. En un principio, seria conveniente trabajar
con los productos escaldados enteros (con hueso), ya sea pierna entera o lomo
completo. Estos productos tuvieron una amplia aceptacion, tanto en el panel sensorial
del departamento como en las evaluaciones de mercado. Son productos cuya
preparacion, sin incluir el faenamiento, toma 2 dias. Ademas, al ser enteros existe
menor riesgo de-contaminacion microbiologica. El personal de preparacion de estos
productos puede ir adquiriendo experiencia en la elaboracion de productos carneos.
Posteriormente, seguiria con los productos escaldados embutidos (por ej., lomo
deshuesado entero, paleta deshuesada picada gruesa), que reqguieren un manejo mas
cuidadoso, ya que su procesamiento implica mucha manipulacion de la carne por parte
de los operarios.
Los productos crudos madurados, que requieren una preparacion mucho mas
prolongada (puede ser meses) y cuidadosa, serian los ultimos productos en elaborar.
En este caso recomendaria comenzar con piernas enteras. Para este proceso es
imprescindible contar con un recinto que pueda mantener una temperatura constante
de 5 a 8 °C para la etapa de maduracién y secado, ya sea en forma natural o
controlada (mas recomendable). Posteriormente, puede elaborarse productos
embutidos, donde el lomo entero deshuesado es el mas conveniente. No recomiendo
elaborar embutidos madurados con cortes de paleta, por la alta posibilidad de
contaminacién debido a la manipulacion; los embutidos de pierna es preferible
dedicarlo a producto entero.
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Un producto que no sé evalud en el proyecto y que pue_de tener una buena gceptacuon
es la elaboracién de embutidos crudos frescos (tipo longaniza, ' chorizo), para
consumirlo cocinado, donde puede tener un mejor aproveohfamlento la carne
proveniente de la paleta; el proceso seria, en linea genergles, picado de la carne,
adicién de sales de cura y aditivos, embutido, ahumado (opcional), secado (opcional).
No requiere mayor implementacion que la indicada [nés arribg.

Viendo el problema desde un punto mas global, seria 'oonvemente en un futuro hacer
una mayor utilizacion de los subproductos del faenamiento. Actualmente, algunos de
estos se venden para su consumo fresco, sin procesarlos y otrqs se plerd’en. Algunas
posibilidades de aprovechamiento podrian ser: visceras comestibles (pate, productos
cocidos), tripales (envolturas), grasa y sebo (fabricacion de jabones, velas), huesos y
otros desechos (alimentacion animal), etc.

OBJETIVO 3 : DIVULGAR LAS TECNICAS ADAPTADAS PARA EL DESARROLLO
DE LOS PRODUCTOS LACTEOS Y CARNEOS, MEDIANTE CURSOS DE

CAPACITACION Y VERIFICACION DE LA ACEPTACION DE LOS PRODUCTOS A
NIVEL DE CONSUMIDOR.

La capacitacion como proceso de ensefanza y aprendizaje corresponde con un
objetivo importante y fundamental de este proyecto y su desarrollo tuvo varias jornadas
que se manifestaron a través de charlas, junto a las jornadas de trabajo en las
practicas, es decir, aprender corrigiendo a lo largo del periodo en que duro el proyecto.
Pero estas actividades parciales culminaron con la gran jornada de capacitacion que se
entregd a los socios de la Sociedad Agroindustrial Tulahuen como estaba previsto en
el proyecto, la cual se impartié por |la Facultad de Ciencias Agrondomicas y Forestales
de la Universidad de Chile en la localidad de Tulahuén.

La capacitacion se dividid en dos ciclos, el primero correspondio a la parte lactea y el

segundo a la parte carne. Cada ciclo trabajé durante cinco dias con una extension de
ocho horas diarias.

Los funcionarios de la Universidad encargados de entregara capacitacion fueron Dn.
Vicente Guzman Wy Dn. Hugo Nunez K.

Como material de apoyo se elabord6 un manual por cada ciclo, los que fueron
entregados a los alumnos participantes de la capacitacion. Ademas de material e

instrumentos que los alumnos aprendieron a utilizar en |os procesos de elaboracion de
los productos.
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4. DESCRIPCION DE LAS ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS.

Para un mejor entendimiento de las actividades y las tareas ejecutadas, podemos decir
que estas estuvieron estructuradas de la siguiente manera .

= Supervisién : La actividad de supervision estuvo circunscrita fundamerjt'alm(.e’nte a
las actividades ejecutadas en el matadero, es decir, en la revision, verificacion de
todos los procesos involucrados en la obtencion de la materia prima de calidad
tanto higiénica como organoléptica, para la elaboracion de los productos carneos,
desde el proceso antemortem, pasando por el sacrificio, faenamiento, preparacion
de la canal, enfriamiento y desposte y corte de la carne hasta su traslado y posterior
elaboracién de los productos derivados de la carne caprina. Estas actividades se
ejecutaron todas las veces en que se necesitd materia prima a excepcion de los
trabajos de laboratorio en que solo se participd en la toma de muestras.

= Compra de materiales y equipos para los trabajos de elaboracion de |los productos
alternativos de la leche y carne. Dichos materiales y equipos estan en poder de la
Universidad de Chile en calidad de comodato.

» Se superviso las reparaciones y modificaciones que se hicieron en el matadero para
hacer mas eficientes los procesos de obtencién de materia prima y tener un mejor
control sobre los microorganismos contaminadores y alteradores, pero insistiendo
que son las personas que laboran y faenan la carne las principales responsables de
la calidad de la carne, dandola una importancia vital a las medidas preventivas para
evitar cualquier cuadro contaminante que se pueda generar. Dentro de este marco
se definié con los operarios un plan de trabajo para optimizar el funcionamiento de
matadero, el que fue informado en su oportunidad

= En la fase del trabajo con los productos alternativos de la leche, se supervisé el
trabajo de la ordefia como una de las tareas fundamentales en la obtencidén de una
materia prima de buena calidad microbiologica, cuando correspondid obtenerla
aqui en la zona; la cual fue higienizada mediante un proceso de pasteurizacion para
ser enfriada y ser llevada a la Facultad de Ciencias Agronomicas de la Universidad
y procesarla.

= Se coordind con el S.S. A y una entidad asesora de la Sociedad Agroindustrial
Tulahuén un ciclo de capacitacion sobre manipulacion de alimentos para los
operarios del matadero y la charquera que tienen los socios de Ia sociedad.
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= Se entregaron informes periédicos a la Comisién Caprina sobre el estado de
avance del proyecto.

= Se efectuaron visitas permanentes asesoramiento técnico en el periodo de
construccion de la planta quesera de la Sociedad Agroindustrial Tulahuén.

= Se participo en las Mesas de discucion caprina nacional y regionat.

= Se participd en los procesos de elaboracion de los productos derivados de Ia leche
y carne de cabra.

= Se organizé y programd la capacitacion para los socios de la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén que impartid la Facultad de Ciencias Agronomicas de la
Universidad de Chile.

= Se participé en la organizacién del grupo de jovenes hijos de los socios de la
Sociedad Agroindustrial Tulahuén que asumieron un proyecto productivo de
elaboracion de gueso fundido y ricotta.
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5.- Problemas enfrentados durante la ejecucién del proyecto.

Los problemas enfrentados durante la ejecucion del proyecto dicen relacion con
demoras en la entrega por parte de los proveedores, de algunos equipos necesarios
para la fabricacién de productos lacteos, principaimente porque eran equipos
confeccionados especiaimente para el proyecto segun disefio de los profesionales
investigadores.

Con respecto a la fase de elaboracion de productos carneos la materia prima no
reunia los requisitos para la elaboracion de productos debido a su alta carga
microbiana patogena lo que también alterd los plazos originales en la entrega de
resultados. Esta situacidon llevo a enfrentar una serie de problemas que originan la
mala calidad de la carne que tiene una relacion directa con los estilos y practicas de
trabajo de lo operarios que van desde las formas de sacrificio de los animales hasta la
inadecuada e ineficiente higiene en los utensilios, el agua de lavado y la manipulacion
de las canales.

El proyecto enfrento problemas del tipo administrativo producto de la descoordinacion
del ejecutor con los agentes asociados, agravada por el desconocimiento de parte de
la Universidad del manejo administrativo del proyecto y de su rol de agente asociado
transformandose en un mero consultor, presionando al ejecutor en reiteradas
ocasiones en forma indebida, tanto con la Fundacion de Innovacion Agraria como con
otras instituciones ajenas al proyecto. Nuestra institucion privilegio el desarrolio del
proyecto por encima de intereses econémicos y siempre tuvo la mejor disposicion para
la solucion de los conflictos logrando llegar a un buen termino del proyecto.

La condicién de carencia de forraje en el localidad, generd la subida anticipada de los
socios de la Sociedad Agroindustrial a la cordillera en la busqueda de forraje,
dificultando la disposicion de animales para la obtencidon de materia prima.

Las condiciones agroclimaticas provocaron carencia de leche retras la elaboracion de
los productos necesarios para utilizarlos en la tarea de prospeccién de mercado.
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8.- Conclusiones y recomendaciones.

La metodologia empleada en la elaboracion de productos derivados de la leche caprina
ha resultado como se habia previsto.

QUESO FUNDIDO:
Para el caso de la elaboracion del queso fundido se concluye que el proceso de
fundicién de quesos presenta las siguientes ventajas:

»

Excelente calidad microbiologica y de durabilidad de los productos, lo cual se logra
con el proceso de pasteurizacion del mismo.

La interesante y diversificada calidad sensorial que puede obtenerse de ellos por ei
uso de diversas proporciones de tipos de quesos, como materias primas junto al
agregado de aditivos saborizantes ( esencia de queso roquefort, ahumado).

La facilidad con que se puede implementar un proceso de unidades productivas de
toda magnitud, no limitada a productores industriales, presentandose como una
alternativa real y concreta para medianos y pequenos productores.

El aprovechamiento y uso de los quesos de calidad inferior que presentan
problemas de defectos, situacion que lo desmejoran ante el consumidor,
considerando la restriccion en el uso de materias primas con defectos mayores que
afecten el aroma y sabor del producto final.

YOGHURT:

En relacion al yoghurt se pudo establecer que en el proceso de elaboracién, gue la
técnica de inoculaciéon de cultivos lacticos de siembra directa es la que reldne mas
ventajas en el proceso de elaboracién de yoghurt ya que con éste método se
requiere un menor equipamiento, existen menores posibilidades de contaminacion,
mas facil manejo, mas rapidez en el proceso, los envases vienen dispuestos para
diferentes medidas de leche a trabajar.

En el caso del yoghurt se logro una consistencia adecuada sin incorporar soélidos
totales de origen diferente a la de la leche de cabra.

MANJAR:

En relacién al manjar las ventajas estdn dadas en su bajo costo de produccion,
sencillo proceso de elaboracién, escaso requerimientos de equipos y un facil
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manejo durante el almacenamiento, lo ubican como una buena alternativa para el
aprovechamiento de volumenes pequenos de leche, basados en los resultados
organolépticos de conservacion observados.

» El| contenido de aditivos aplicados ya sea con fines preservantes, ( sorbatos,
benzoatos ), 0
como neutralizantes de acidez, (bicarbonato de sodio), son los adecuados basados
en los resultados de calidad y aceptabilidad del producto final.

> El estabilizante Superlac presento una respuesta que puede catalogarse como
aceptable, basado en los resultados de apreciacién de la textura del producto final.

» Los tests de aceptabilidad y preferencia senalan que nos existen diferencias
significativas entre los tratamientos con saborizantes artificiales con respecto al
tratamiento que no contenia saborizantes. Sin embargo, el manjar con nueces
picadas es significativamente preferido por los panelistas, mejorando notoriamente
la aptitud de los panelistas al preferirio.

MANTEQUILLA:

> Con respecto a la elaboracién de mantequilla se concluye, que aun trabajando
volimenes bajos de leche es posible desarrollar una linea de procesamiento de
dicho producto aplicando todos los pasos tecnologicos enunciados, teniendo
presente que el color del producto final obtenido de crema de leche de cabra, varia
en forma significativa dependiendo de la alimentacion de la cabra. Por ejemplo si
los animales son alimentados con pasto seco el color de la mantequilla se torna de
color blanco semejante a la manteca hidrogenada, situacién que altera el concepto

de la mantequilla y por lo tanto va a incidir de forma sustancial en la apreciacion vy
aceptabilidad de los consumidores.

RICOTTA (SUERO):

» El uso del suero va a significar un avance importante en la reduccion sustancial de
la contaminacion del medio ambiente ya que la descarga del suero en los cursos
de agua, en el sistema de colecta de aguas servidas que van al mar y lagos origina
el consumo de oxigeno disuelto en ella, empobreciéndola y turbando la vida vegetal
y animal. Dicho consumo se debe a la oxidacion de la materia organica y se mide
fundamentalmente a través de la Demanda Bioldgica de Oxigeno en 5 dias.

» Un litro de suero requiere alrededor de 40 gramos de oxigeno valor similar a la
demanda generada por 0,75 habitante de la cuidad en un dia ( 54 gramos de
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oxigeno ). La DBO5 del suero se origina en la proteina 10 grs. y en la lactosa 30
grs. de oxigeno.

PRODUCTOS CARNEOS:

» En la parte correspondiente a los productos derivados de la carne se concluyo que
el animal tipo que presenta mejores caracteristicas es el capado de un ano y medio
a dos ya que presenta un menor contenido de grasa inter e intramuscular y menor
cantidad de tejido conjuntivo pero se requiere una nueva tecnologia de produccion
orientada a obtener animales exclusivamente de carne.

» En la elaboracion de los productos derivados de la carne de cabra se definieron
lineas de procesamiento para productos enteros curados y madurados y embutidos
curados y madurados.

» En el caso de los productos enteros la pierna es la pieza que tiene un mejor
comportamiento en todos los procesos a que fue sometida durante el proceso de
elaboracion.

> La higiene es fundamental para obtener una materia prima de excelente calidad,
como forma de evitar la contaminacion que se produce en el proceso de
faenamiento y su posterior elaboracion.

Se considero importante entregar en el Informe Final las conclusiones por cada linea
de investigacion desarrollada, por cuanto cada producto, aun proviniendo de la misma
materia prima, sea leche o carne, tiene sus caracteristicas singulares que se diferencia

por su elaboracion, estructura, duracion, aromas, sabores, conservacion y preferencia
de consumo.

» Las tecnologias aplicadas en la elaboracion de los productos carneos y lacteos se lograron mediante
la adaptacion de equipos y procesos a nivel de pequefios y micro empresarios, desarrollando la
factibiiidad técnica de elaborar estos productos alternativos derivados de la carne y leche caprina,
para producir a escala comercial en condiciones técnicas y sanitarias adecuadas.

» Se concluye que productos producidos en condiciones artesanales, con tecnologias adecuadas,
pueden competir con productos industriales, teniendo como premisa primordial resguardar la calidad
de las materias primas y los procesos involucrados en la elaboracion de cada producto.

» Se demostro la posibilidad de obtener productos elaborados con carne y leche caprina, manteniendo
la identificacion con la materia prima original, lograndose demostrar que es factible producir con
materia prima de una zona como Tulahuén, conocida por su marginalidad y pobreza.

» Aporte principal de este proyecto es que los productores caprinos de la regién disponen de
tecnologias adecuadas a su alcance para el desarrollo de los productos elaborados en el proyecto.
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» El demostrar a través de la ejecucion del proyecto las alternativas posibles y viables de desarroliar
con la leche y came caprina, permite potenciar en la Region el desarrolio de nuevas técnicas
productivas que generar un cambio sustancial de calidad y cantidad de productos con un manejo
eficiente de los recursos caprinos, con aplicacién de tecnologias que estan disponibles a pequefos y
medianos productores.

» La entrega de informacién a las autoridades competentes, para la toma de decisiones en el ambito
de producir un proceso de reconversién, orientado a desarrollar tecnologias para la obtencion de
animales tanto de leche como de carne a nivel regional.

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N° 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51- 210425 — 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL: Corpadec@enteichile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

ESTUDIO DE MERCADO

I. RESUMEN EJECUTIVO

La investigacidén de mercado, planificada como una de las actividades que este
proyecto contempld, fue orientada a conocer lo que las personas quieren, quienes
finalmente seran gravitantes en la eventual accion de marketing a realizar, al
presentarles un producto que les brinde beneficios finales tangibles e intangibles,
satisfaciendo sus necesidades y deseos.

Como una forma de obtener informacion valedera y confiable, sobre lo que los
consumidores desean, especificamente de productos lacteos y carneos de origen
caprino, se considerd relevante estructurar la investigacion, a traves de las
metodologias de trabajo con grupos de interés (focus groups), entrevistas
personalizadas y degustaciones con especialistas.

Los resultados obtenidos del analisis de la informacion capturada, permiten predecir
un buen potencial de aceptacidn e intencidn de compra, por parte de un segmento
especifico de consumidores con poder adquisitivo medio-alto, para productos lacteos
como el queso fundido y ricotta, asi como también para productos carneos del tipo
lomo ahumado y jamones, en ese mismo orden de prioridad.
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Il. TEXTO PRINCIPAL

1. RESUMEN DE LA PROPUESTA ORIGINAL

El objetivo central del estudio de mercado, dentro de las actividades que el proyecto
considerd, consistié en conocer la respuesta de los consumidores, en relacidén a su
hipotética intencién de compra, de productos carneos o lacteos de origen caprino, los
cuales eventualmente podrian aparecer en el mercado.

La justificacion de este estudio, se funda en que es relevante para cualquier proyecto
productivo y representa una componente fundamental, lograr un adecuado nivel
minimo de ventas del bien o servicio producido, obteniendo asi los necesarios flujos de
ingresos que equilibren los egresos en que se ha incurrido para obtener un producto, si
se comprende que éste sera adquirido por personas, las cuales en conjunto conforman
un mercado, se entendera que resulta vital conocer con anticipacion, su posible
reaccién ante el lanzamiento de un producto, la cual se traduciréa finalmente en la
adquisicién o no de este Ultimo.

La metodologia aplicada se cifid principalmente, a realizar pruebas de producto con
consumidores representativos, de un estrato socioecondémico con poder adquisitivo
medio alto; pruebas simuladas de mercado, mediante entrevistas personalizadas con
encargados de las secciones lacteas y fiambrerias, de cadenas importantes de
supermercados y por ultimo, degustaciones con evaluacion de productos, a cargo de
especialistas adecuados al tema.Los resultados del estudio realizado, arrojan buenas
perspectivas, en general para la mayoria de los productos evaluados, en relacién a la
aceptacion e intencidon de compra por parte de los consumidores, debiendo sefalarse,
sin embargo, la posibilidad de lograr un mayor impacto econémico, en la produccién
especifica de productos lacteos como el queso fundido vy ricotta, asi como tambien de
productos carneos tipo lomo y jamones ahumados.

2. CUMPLIMIENTO DE LOS OBJETIVOS DEL ESTUDIO
RESULTADOS OBTENIDOS

Los resultados obtenidos del estudio, en relacion a los esperados ( obtener respuestas
de intencion de compra por parte de los consumidores ), permiten concluir un logro
aceptable de |los objetivos, al conocerse hoy, al menos dos productos lacteos con buen
potencial de venta y la misma situacion también para dos productos carneos.
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21 PRODUCTOS LACTEOS
211 Pruebas de productos

2.1.1.1 Focus group con consumidores tipo : Al someterse los cinco productos en
estudio (yoghurt, mantequilla, queso fundido y ricotta), a la evaluacién sensorial por
parte de consumidores tipo, mediante test de preferencia, se obtuvo diferencias de
aceptacion entre los diez participantes del focus group, las cuales se reproducen en el

PUNTAJE PROMEDIO PARA EVALUACION SENSORIAL
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Yoghurt Mantequilla Queso Manjar Ricotta

fundido

grafico a continuacion.

Los productos valorados con menor puntaje, representan los mas aceptados, tomando
en cuenta sus caracteristicas organolépticas (Ver Anexos), destacando el manjar en
primer lugar, el yoghurt en segundo, luego el queso fundido, en seguida la ricotta y por
ultimo, la mantequilla, como la menos aceptada, por las personas participantes.

2.1.1.2 Evaluacién a cargo de especialistas : Un grupo de seis especialistas, entre
los que se contaban académicos universitarios, ingeniera en alimentos,
coordinadora de eventos gastrondmicos y chef de hotel, respectivamente,
realizdé una evaluacién de los mismos productos anteriores, a través de un
test de preferencia y evaluacioén de calidad (Ver Anexos), cuyos resultados

GABRIEL GONZALEZ VIDELA N°® 1630 * LA SERENA * FONO FAX 51-210425 - 223011 -215788
WWW.CORPADECO.CL E-MAIL. Corpadec@entelchile.net




CORPADECO

CORPORACION PARA EL DESARROLLO DE LA REGION DE COQUIMBO

se pueden apreciar en los siguientes graficos. En el primer caso, solo se desea saber
la opinién del participante en cuanto a aceptacion del producto, a través de una escala
hedoénica y en el segundo caso, la evaluacion es efectuada detalladamente, a través de
una pauta para cada caracteristica cualitativa especifica del producto.

PUNTAJEPROMEDIO PARA TEST DE PREFERENCIA
2.0
T
Ricotta Yoghurt Manjar Queso Mantequilla
fundido

Se observa, al igual que en el caso de los consumidores, una menor preferencia por la
mantequilla, relacionada a un mayor puntaje obtenido y el mejor nivel de aceptaciéon
para el queso fundido con la ricotta, seguido por el manjar y el yoghurt.

En el grafico siguiente, es posible observar las evaluaciones de calidad, hechas por los
especialistas, utilizando pautas de evaluacion (Ver Anexos) para distintas
caracteristicas organolépticas de los productos lacteos en cuestion.
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El grafico anterior, es coherente con el test de preferencia, en relacion a los productos
mejor evaluados, en este caso se analizd en detalle las caracteristicas que confieren
atributos de calidad a un producto, destacando la ricotta y el queso fundido como los
mejores evaluados, seguido del manjar y en ultimo lugar el yoghurt con la mantequilla.

2.1.1.3 Analisis de resultados en pruebas de productos realizadas para
especialistas y consumidores : En el grafico siguiente, se observan los resultados
obtenidos al evaluar los productos lacteos, por parte de especialistas y consumidores
tipo.

EVALUACIONES DE PRODUCTOS (PUNTAJES PROMEDIO)

BESPECIALISTAS |
IQONSUMIDORESJ‘

Ricotta Yoghurt Manjar Queso Mantequilla
fundido |

En este gréafico, se observa que el peor producto evaluado por los especialistas fue la
mantequilla, principalmente por su falta de color y bajo nivel de sal, ademas de su
apariencia poco tipica del producto, asemejandose mas bien a manteca; los
consumidores, a su vez, también evaluaron mal la mantequilla, expresando su
desagrado por las caracteristicas antes mencionadas. En los demas productos, las
apreciaciones son distintas, calificando mejor los especialistas a los productos salados
(ricotta y queso fundido) y lo inverso para los consumidores (manjar y yoghurt). Es
necesario destacar que las caracteristicas negativas de los productos, son factibles de
mejorar en su proceso de industrializaciéon y que la estrategia de lanzamiento de los
que se seleccionen, dependera del analisis de la competencia presente y enfoque en
segmentos especificos de clientes, entre otros factores.
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2.1.2 Pruebas simuladas de mercado

2.1.2.1Focus group con consumidores tipo : Un grupo de diez personas fue
sometida a una encuesta (Ver Anexos), para evaluar sus conductas e
intenciones de compra, ademas de sus motivaciones al adquirir productos
lacteos. Los siguientes gréficos muestran los resultados obtenidos al analizar
sus respuestas.

FRECUENCIA DECOMPRA PARA PRODUCTOS LACTEOS
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En este grafico se destaca que el yoghurt es adquirido semanalmente en mayor
cantidad, lo mismo que la.mantequilla, mientras que el manjar mayormente se adquiere
en forma mensual; lo anterior significa alto consumo de productos de origen lacteo
bovino, rubro con alta participacion de marcas consolidadas (Nestle, Lechesur,
Parmalat, Colun) que representan una competencia dificil de enfrentar; un dato
interesante es que tanto la ricotta como el queso fundido, no son comprados por la
mayoria de los consultados, esto debido a poco conocimiento de los productos y a su
baja existencia en los puntos de compra habituales, lo que répresenta una oportunidad
para el desarrollo de ellos.

En relacion a la persona que decide la compra de productos lacteos, la mayoria de los
encuestados (90 %) contestd que se trataba de la esposa, 1o cual define hacia quien
debera enfocarse la campana de marketing que se emprenda, estando en directa
relacién con la funcién normal de alimentar a los hijos, uno de los principales
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consumidores de estos productos. Sus respuestas al por qué compraban lacteos, se
refirieron principalmente a aspectos nutncionales, siendo incluso mas relevante que el
precio que pagan, lo que debe orientar la publicidad que se haga de lacteos caprinos,
en relacién a los beneficios que reporta su consumo.

Los habitos de compra, se encuentran ligados al desarrollo de grandes cadenas de
supermercados, en este caso todos los encuestados realizan la adquisicion de lacteos
en ellos, como era de esperarse y deberia necesariamente pensarse en promociones
de introduccion, con degustaciones en estos centros de compra, haciendo énfasis en
que se trata de un producto de la cuarta region y de origen caprino, como |os propios
participantes |o sugirieron.

Respecto a las caracteristicas que debe reunir la forma de presentacion del producto,
todos los encuestados convinieron en que les importaba el tamano y la forma del
envase, mas que su color o etiqueta, esto seguramente relacionado con la mayor o
menor facilidad de manipulacion y almacenamiento del producto. En los graficos
siguientes, se muestran los envases preferidos para los cinco tipos de productos.

Se observa que el vaso plastico (125 gr.), es el envase preferido para el yoghurt, por
su facil manejo y tamano adecuado para almacenar en frio o incorporar en

TIPO DE ENVASE PRFFERIDO ENVASE PREFERIDO PARA YOGHURT
8 T g e
8 s f -
7 fa el 6
<6‘ 5 1 r =Sy s ¢ 2
& 4 | (WMo | 2
2 ! ilHor.ﬂa‘.' 2 ]
u § — .
i 2 } ] & 3 2
0 i 2 1
Vasito Bdsa Vidrio d
pastco  pastica 0 u : "
Botella plastica Vasito plastico Vidrio

contenedores de alimentos para nifos.

En este caso, el vaso plastico de 200 gramos es preferido para los dos tipos de
producto y la bolsa plastica de 250 gramos en menor grado para el manjar, por razones
similares al caso anterior. La ricotta es un producto con baja presencia en
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supermercados, lo que indica buenas posibilidades de introduccion del producto de
origen caprino.

TIPO DE ENVASE PREFERIDO

B M antequilla
B Queso fundido

PERSONAS
CANWAOO N

Vasito Papel P lastifilm
plastico aluminio

Para la mantequilla, se prefiere un envoltorio de papel aluminio que la diferencia de la
margarina, tradicionalmente en potes plasticos y para el queso fundido, los
encuestados prefieren un envoltorio sintético, como el utilizade para el queso crema,
debido a la consistencia pastosa untable del producto; actualmente, es poco comun
observar este producto en centros de compra y representa una oportunidad de
negocio.

COVPARAOON FREOIOINTENOCN CE COVARAVS. FREQORBEAL

15y, Pn2Dg Ehidi® Bdsalkg  RieDg.
Yogut  Mrieqila g. Mrjar Rootta
Qepfudd
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2.1.2.2.2 Aspectos comerciales : Los proveedores normalmente van a ofrecer sus
productos a los supermercados y la seleccion se efectua de acuerdo a la demanda
detectada, cumplimiento en las entregas, calidad a la recepcion y respuesta de
reposicion, entre otros factores, produciéndose el pago por compra nunca antes de 30
dias en las cadenas grandes y 15 dias en el mejor de los casos, para supermercados
menores. Se debe pagar un derecho de venta por productos pero cuando se realizan
promociones (degustaciones, muestras gratis) no se cobra una tarifa especial; se cobra
un derecho por el lugar especifico de venta en gondola de exposicidn y la reposicion es
de cargo del proveedor. Existe interés por adquirir productos de origen caprino, los que
deberian cumplir con las disposiciones del reglamento sanitario de los alimentos,
poseer un envase atractivo y adecuado en tamano, ademas de destacarse su origen
regional y elaboraciéon con leche caprina. Los supermercados habitualmente ofrecen
queso de cabra, por lo que se facilitaria el acceso de productos alternativos a sus
clientes, aprovechando el canal de distribucion existente y funcionando actualmente,
con una cultura de consumo que ha venido creciendo en los ultimos anos.

2.2 PRODUCTOS CARNEOS
2.2.1 Pruebas de productos

2.2.1.1 Focus group con consumidores tipo: La misma metodologia, descrita antes
para los productos lacteos, se utilizé con un grupo similar de personas que evaluaron
cuatro tipos de productos.

Los resultados obtenidos al analizar las respuestas de los participantes, muestran que
existe una mayor preferencia para los productos lomo ahumado y jamdn de pierna
ahumado, tal como se aprecia en el Cuadro N° 1. El lomo ahumado de cerdo,
actualmente no se encuentra con frecuencia en los supermercados, no asi en el caso
del jamon de pierna ahumado.

Cuadro N° 1. Evaluacion sensorial de productos carneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *
Jamdn ahumado tipo serrano 16.0
Salchichén de carne trozada 13.7
embutida
Jamon de piema ahumado 10.0
Lomo ahumado 10.0

* = Puntaje mas alto significa peor evaluacién
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2.2.1.2 Evaluacion a cargo de especialistas : Los mismos productos anteriores,
fueron evaluados por un grupo de tres especialistas (Ingeniera de alimentos, Chef de
hotel y encargado de fiambreria) y sus resultados se muestran en el Cuadro N° 2 a
continuacién.

Cuadro N° 2. Test de preferencia de productos carneos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *
Salchichdn de carne trozada 2.0
embutida
Jamon de pierna ahumado 2.0
Jamoén ahumado tipo serrano 2.3
Salchichén crudo embutido 2.3

* = Puntaje mas alto significa peor evaluacion

Se observa que el jamén de pierna y el salchichdn de carne trozada embutida, son los
productos mejor evaluados, existiendo coincidencia para el primer producto, con los
consumidores del focus group y en el segundo también, al haber sido evaluado a
continuacion, en sus preferencias.

Cuadro N° 3. Evaluacién de calidad de productos carmeos caprinos

PRODUCTO PUNTAJE
PROMEDIO *

Jamoén ahumado (tipo serrano) 17.7
Jamén de pierna ahumado 17.7
Salchichén (carne trozada 18.7
embutida)

Salchichon crude embutido 15.0

* = Puntaje mas alto significa peor

evaluacion

En el cuadro anterior, estan los resultados de la evaluacion de calidad para los
productos carneos y se puede ver que los dos tipos de jamones fueron los mejor
evaluados, de acuerdo a caracteristicas organolépticas especificas, concordando
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también con los consumidores en cuanto al jamén de pierna y el salchichon de carne
trozada embutida.

2.2.2 Pruebas simuladas de mercado

2221 Focus group con consumidores tipo : Los productos fueron evaluados por
un grupo de siete personas, a los que se les aplico una encuesta, tendiente a detectar
sus conductas de compra y que los motiva a adquirir productos carneos elaborados. En
el Cuadro N° 4, se muestra la periodicidad de compra de productos carneos porcinos
por parte de los encuestados, observandose que la compra mas frecuente es el jamon
de pierna ahumado, normalmente en cuartos o medios kilogramos semanalmente y en
segundo lugar el salchichdn, por la tendencia a consumir producto fresco; en opuesto
sentido, las compras mensuales se refieren a productos de menor perecibilidad, como
el jamoén ahumado tipo serrano o salchichén tipo salame.

Cuadro N° 4. Frecuencia de compra de productos carneos porcinos

PRODUCTO SEMANAL | QUINCEMENSU NO
NAL AL | COMPRA
Jamén de pierna ahumado 3 1 3 0
Jamédn ahumadeo (tipo serrano) 0 0 4 3
Salchichon (carne trozada 2 1 4 0
embutida)
Lomo ahumado 1 3 2 0

En el Cuadro N° 5, se complementa la informacion anterior, en relacién a cantidades
totales de producto porcino comprado, coincidiendo en que las mayores cantidades
corresponden a las frecuencias mas altas de compras, vale decir, jamén ahumado de
pierna y salchichén al mismo nivel que el lomo ahumado. La repeticion de esta
tendencia, para productos caprinos, representara una oportunidad de desarrollar el

jamon de pierna ahumado y el lomo, los mejores evaluados por los participantes del
focus group

Cuadro N° 5. Cantidad de producto porcino comprado

PRODUCTO UNIDAD | SEMANAL | QUINCENAL | MENSUAL | TOTAL
Jamoén de pierna ahumado Kgs. 1.25 0.25 225 375
Salchichon (carne trozada Kgs. 0.5 0 2.75 3.25
embutida)
Lomo ahumado Kgs. 0.5 0.5 2.25] 325
Jamon ahumado (tipo serrano) |Kgs. : 0 0 275 275
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En relacion a las razones que motivan la compra de productos carneos, éstas se
refieren, al igual que para los productos lacteos, a consideraciones sobre vaIQres
nutricionales que los productos aportan a la dieta alimenticia diaria. La esposa sigue
siendo en gran medida quien decide la compra de los productos, de preferencia en
grandes cadenas de supermercados, por la facilidad de encontrar en un solo lugar,
todos los alimentos que requiere un grupo familiar.

En el grafico siguiente, se muestran los envases o forma de presentacion preferida por
los encuestados, para los productos carneos porcinos.

TIPOS DE ENVASE PREFERIDOS

[ mJamon de piema ahumado

| Jamon ahumado (tipo serrano)

: ;|0 Salchichén (came trozada
o 2 i | embutida)
111 ' 1 ' . | OLomo ahumado

Pieza Bandeja  Plastifilm Bolsa

PERSONAS

recuberto  entera  selladaal plastica
lamina vacio sellada al
plastica vacio

Se observa que la presentacion preferida, para los productos jamén de pierna
ahumado y lomo ahumado, es la que permite su laminado, debido a lo frecuente de su
compra y al habito de adquirir cantidades pequefas, como se vio en los cuadros
anteriores.
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En cuanto a los atributos, de la presentacion de los productos que valoran los
participantes, resulta importante para ellos el tamano, reIacionadAo con la costumbre de
preparar emparedados normalmente y el color, asociado a apariencia de frgspura tras
la vitrina de exposicién. La adquisicién del producto depende, segun sus opiniones, de
la confianza que este les brinda, en relacion a higiene, calidad nutricional e
inmediatamente después el factor precio, unido a la imagen de una marca conocida, en
un establecimiento conocido.

Lo que los consumidores estarian dispuestos a pagar hoy, por los productos
evaluados, si estuviesen en el mercado, se muestra en el grafico siguiente.

COMPARACION PRECIO INTENCION DE COMPRA VS. PRECIO REAL

o I

3 @ CAPRINO
3 m PORCINO
a

125 gr. 125 gr. 125 gr. 125 gr.
Jamon de pierna  Jamén ahumado Salchichén Lomo ahumado
ahumado (tipo serrano) {carne trozada
embutida)

La intencidn de pagar sobreprecio para jamon de pierna y lomo ahumado, esta
directamente relacionada con la evaluacion positiva que hicieron antes, para los
mismos productos, lo cual representa una buena oportunidad para desarrollarlos, lo
mismo puede decirse del jamon tipo serrano, ya que podria eventualmente sustituir al
producto de origen europeo, comercializado hoy en algunos supermercados.

2.2.2.2 Entrevistas personalizadas : Los encargados de secciones de fiambres, en
supermercados importantes, fueron entrevistados para rescatar su experiencia, en

relacion a conducta del consumidor y aspéctos comerciales de negociacién con sus
proveedores.

2.2.2.2.1 Conducta del consumidor : Los productos que mas se adquieren, de
acuerdo a su origen, son el jamoén de cerdo, mortadela de ave y lineas de productos
ahumados de pavo; la presentacion mas usada es en embutido para laminar, debido a
compras frecuentes semanales; el consumidor relaciona calidad, con confianza en una
marca conocida, datos de elaboracion que indican valor nutricional y precio alto-mejor
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calidad por asociacion. Las esposas de los grupos familiares, generalmente deciden la
compra y pertenecen normalmente a estratos socioeconomicos medio altos.

2.2.2.2.2 Aspectos comerciales : Las relaciones comerciales de los proveedores con
los supermercados, responden a un patréon comun, donde seleccionan por
cumplimiento en las entregas, calidad del producto y adecuacién a demanda especifica
detectada entre los clientes. Se cobra por vender una marca en el establecimiento y se
cancela un pedido, nunca antes de treinta dias, la reposicion es de cargo del proveedor
y se debe cancelar un derecho por dias o lugares especificos, de exposicion de los
productos. Las promociones en pasillos no requieren de un pago especial y estos
establecimientos, se muestran interesados en ofrecer nuevas alternativas a sus
clientes, sugiriendo en el caso de estos productos, destacar su origen en una etiqueta
llamativa y lanzarlos con precios atractivos ademas de asegurar estabilidad en las
entregas, o que podria eventualmente causar algun efecto de sustitucion ave/caprino.

IMPACTOS DEL PROYECTO

Los impactos ya observados, al realizar pruebas de productos y degustaciones de
difusion, se relacionan fundamentalmente, con la intencion cierta de compra de éstos,
por parte de los consumidores, al requerir informacién sobre existencia actual en el
mercado y valor de venta de los productos mostrados, lo cual permite apostar al futuro
impacto econdmico, al desarrollar lineas de productos, factibles de ser comercializadas
por los ejecutantes del proyecto, quienes a la fecha de este informe, han dado pasos
que indican intenciones de producir ricotta y queso fundido.

3. ASPECTOS METODOLOGICOS DEL PROYECTO

LLa metodologia utilizada consistio en trabajo con grupos de interés, a los cuales se les
aplicd una encuesta (Ver Anexos), para luego ofrecerles productos que fueron
degustados y evaluados por medio de pautas (Ver Anexos) y finalmente se realizé una
ronda de discusion con preguntas dirigidas.

En el caso de degustaciones con expertos, éstos evaluaron productos a través de
pautas disenadas (Ver Anexos) y se realizd una ronda de discusion, con apreciaciones
sobre los productos en cuestion, las cuales quedaron grabadas para ser estudiadas.
Para las entrevistas personalizadas, se utilizd una pauta de preguntas (Ver Anexos)
que se aplico a los distintos encargados de secciones lacteas y carneos, de cadenas
importantes de supermercados locales, cuyas respuestas fueron grabadas para su
andlisis posterior.

La forma de emprender la investigacién no presentd mayores problemas, a excepcion
de la ejecucidbn de actividades en funcion de los tiempos de las personas
seleccionadas, por ser ésta de un nivel bajo de complejidad.
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4. ACTIVIDADES Y TAREAS EJECUTADAS

En el mes de abril se realizdé una revision bibliografica del proyecto, para interiorizarse
de los aspectos relevantes de éste, en relacion a los productos que se utilizarian para
esta actividad (carneos y lacteos) y a la forma de enfrentar la prospeccion a realizar,
fundamentalmente en lo que es aspectos metodologicos y analisis de la informacion
obtenida. Se efectuaron visitas a terreno, especificamente al matadero caprino ubicado
en Tulahuén, lo cual permitid conocer en detalle el proceso de faenamiento, asi como
también las distancias involucradas en el proceso de comercializacion posterior y como
podrian afectar a este Ultimo. Las actividades presupuestadas a realizar desde junio a
noviembre, como parte de la prospeccion, fueron definidas como desarrollo de grupos
focalizados, entrevistas personalizadas y degustaciones con especialistas,
incorporandose también dos degustaciones con autoridades regionales para los
productos obtenidos, principalmente como actividad de difusion.

Las actividades del mes de mayo, estuvieron destinadas a planificar las formas de
llevar a cabo, desde el mes de junio en adelante, lo determinado anteriormente como
relevante para efectuar la prospeccion de mercado en si, correspondiendo esto a
seleccidn de estratos socioecondémicos de intervencién y personas con quienes se
trabajaria a través de grupos focalizados, en este caso se optd por trabajar
preferentemente con mujeres duefas de casa, pertenecientes al segmento ABC1 de la
poblacién, las cuales serian representativas de un consumidor tipo que esta dispuesto
a pagar mas por un producto de calidad diferenciada, una segunda area de
intervencion fue seleccionar a los supermercados LIDER, EKONO y RENDIC, para
conocer la opinion de sus encargados de compras, por medio de entrevistas
personalizadas, sobre aspectos de comercializacion habituales como seleccion de
proveedores, volumenes de compra, recepcion de productos, politica de pagos y otros
atingentes; la tercera forma de intervencion fue escoger a especialistas gastrondmicos
del rubro hotelero regional, asi como también a académicos de universidades e
institutos para realizar degustaciones con posterior evaluacion de los productos; por
ditimo, se definieron las autoridades regionales (Intendente, Concejales y medios de

comunicacion) que fueron invitados a degustar los productos desarrollados, en julio y
diciembre.

En el mes de junio se realizaron las gestiones necesarias, para obtener los voliumenes
de leche que permitieron efectuar las actividades en julio; por otra parte, en este mes
se procedid a preparar productos carneos que fueron evaluados a través de las
mismas metodologias descritas antes, en noviembre siguiente.

En julio se ofrecieron degustaciones de productos lacteos a autoridades regionales y
se efectud un focus group con los productos ricotta, queso fundido, manjar mantequilla
y yoghurt, ademas se realiz6 una entrevista personalizada con el encargado de
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compras de la seccion fiambreria del supermercado LIDER vy se realizé una
degustacion lactea con evaluacion de los productos a cargo de especialistas.

En agosto se realizé un analisis preliminar de los datos obtenidos hasta la fecha ya que
las actividades presupuestadas debieron posponerse, al no contarse con productos
carneos terminados, los cuales se encontraban en etapa de maduracion.

En septiembre se realizaron dos entrevistas personalizadas, con encargados de
compras (secciones lacteos y fiambreria) de los supermercados EKONO y RENDIC,
respectivamente y se recopilé informacién comercial sobre productos lacteos y carneos
existentes en mercados locales .

En octubre se recabé informacion adicional sobre tendencias del mercado lacteo -
carnico caprino, la cual complementé todo o obtenido hasta la fecha y permitié aportar
nuevos antecedentes, conducentes a obtener una vision integral de la potencialidad de
los productos desarrollados y contar con los elementos que permitan decidir el
lanzamiento o no al mercado de ellos.

En noviembre se realizaron degustaciones de productos carneos con autoridades
regionales, como actividad complementaria de difusion y relacionada con la anterior de
productos lacteos, ademas se trabajo en un focus group para productos carneos, con
consumidores representativos del mercado objetivo potencial.

En diciembre se realizé una degustacién con evaluacion de productos carneos a cargo
de especialistas en el tema, como chef de hotel, ingeniero en alimentos y encargado de
compras de supermercado, siendo ésta la Ultima actividad planificada para el estudio.

5. PROBLEMAS ENFRENTADOS

Los principales problema enfrentados, estuvieron relacionados con la disponibilidad de
productos carneos en los tiempos planificados, debido a no contar con camaras de
maduracion, lo cual se solucion6 posponiendo las actividades, hasta contar con los
productos terminados y lo mismo cuando se presenté una baja en la produccion de
leche, debido a escasez de forraje por sequia, esto sucedié en el mes de junio, donde
se prepararian los productos que se utilizarian en las actividades descritas antes
(grupos focalizados y degustaciones), a nivel de listo para consumir y evaluar,
procediéndose al desarrollo de un grupo focalizado con diez personas del estrato
socioecondémico ABC1, con las cuales se trabajaria evaluando productos lacteos
(ricotta, mantequilla y queso fundido mas yoghurt y manjar), también se efectuarian
degustaciones y evaluaciones de los mismos productos con especialistas en el tema,
para posteriormente analizar los resultados que serian incorporados al informe final; lo
anterior no pudo llevarse a cabo, por escasez de forraje, obligando a posponer las
actividades en un mes.
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6. CALENDARIO DE EJECUCION

A continuaciéon, en la seccidn anexos, se muestra una carta de actividades
programadas versus las ejecutadas en el tiempo y el cuadro de costos programados
para el estudio, comparados con los efectivamente imputados al proyecto.

7. DIFUSION DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS

Como actividades de difusion del proyecto que involucraron a este estudio, se
realizaron degustaciones de productos con autoridades regionales (Ver Anexos), con
presencia de medios de comunicacion (Se anexa video), pero también se dieron a
conocer los productos en una mesa de trabajo regional que organizé FIA en Ovalle
(Ver Anexos) y con ocasion de la inauguracion de la planta elaboradora de quesos,
perteneciente a la Sociedad Agroindustrial Tulahuén, por ultimo, CORPADECO se
refirié a los productos de este proyecto, en una reunién de difusion de la corporacion
(Ver Anexos) y la informacidn sobre este proyecto aparece en una pagina web,
elaborada a través de otro proyecto financiado por FIA (Ver www.corpadeco.cl).
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8. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

o Existe un buen grado de aceptacidn para los productos lacteos, queso fundido y
ricotta, lo mismo para los productos carneos, jamones cocidos y lomo ahumado,
a nivel de pruebas preliminares de ellos en consumidores tipo y especialistas, lo
cual hace recomendable concentrar los esfuerzos de produccion en éstos.

e Los productos lacteos que fueron menos aceptados, son factibles de mejorar en su
proceso industrial pero la posibilidad de competir en el mercado, es minima ante
marcas de yoghurt, mantequilla y manjar muy bien posicionadas, pertenecientes
a grandes industrias nacionales o internacionales, con importantes economias
de escala que les permiten ofrecer precios bajos al consumidor.

e E| producto jamdédn crudo madurado tipo serrano, puede tener posibilidades
comerciales al diferenciarse del de cerdo, por menor contenido graso y precio
mas bajo a similar calidad, indicando la conveniencia de seguir aprovechando,
una explotacién tipo doble propédsito, en la produccién leche-carne actual, de los
productores de Tulahuén.

e Las pruebas simuladas de mercado indican posibilidades de éxito comercial para
los productos queso fundido, ricotta, lomo y jamén de pierna ahumado,
relacionadas con posibles efectos sustitutivos de productos bovinos o porcinos,
e inexistencia de competencia especifica para estos productos, en el sector
industrial caprino, lo cual hace recomendable desarrollar comercialmente estos
productos, a nivel regional , en una primera etapa.

e Los consumidores estan dispuestos a pagar mas, por un producto caprino
diferenciado de uno bovino o porcino, por mejores caracteristicas nutricionales o
cualidades organolépticas, por lo que se debe destacar éstas, en las campafas

promocionales o informacion que se incluya en los envases de presentacion del
producto al consumidor.

e Las frecuencias de compra para ambas lineas de productos, son semanales en su
mayoria, pues los consumidores desean alimentos frescos, lo que obligara a
contar con reponedores eficientes y flujos continuos programados de productos,
asi como una cadena de frio permanente en el proceso post produccién, gestion

que deberan considerar los productores involucrados en el desarrollo industrial
de los productos.
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e EI volumen mayor de compras, por parte de los consumidores tipo, se realiza en
supermercados grandes, por lo que es recomendable iniciar alli la campana de
introduccidn de los productos |acteos y carneos, aprovechando la afluencia de
publico y el no pago de derechos pro promocion en pasillos.

e Las cadenas de supermercados, en opinion de sus encargados de secciones
respectivas y los consumidores, representados por los evaluadores
encuestados, se muestran interesados en contar con ambas lineas de productos
en centros de venta, por poseer buenos atributos de calidad y constituir una
novedad en el mercado, sin embargo, es recomendable buscar otros canales de
distribucion, como restaurantes exclusivos, rotiserias, carnicerias u otros, para
evitar la monodependencia de adquisicién y pérdida de poder negociador, por
parte de los productores.

e Las campanfas de marketing de los productos deben tener en cuenta que la decisién
de compra, recae mayoritariamente en las mujeres de los grupos familiares, por
sus caracteristicas de seleccionadoras de alimentos para la dieta habitual, lo
que sugiere orientar las acciones a emprender, hacia ellas.

e _Los productos caprinos alternativos deben destacar su origen y proveniencia
regional en la estrategia de promocidn que se emprenda, la cual debe
gestionarse en supermercados locales que no cobran derechos por estas
actividades.

o La presentacion de los productos lacteos debe ser en envases de gramaje reducido
(125 o 200gramos), el jamén adecuado para laminar y el lomo en rebanadas
selladas al vacio, en bandejas sintéticas pequefias (200 gramos neto).

e Es necesario aprovechar los actuales canales de distribucion que la Sociedad
Agroindustrial Tulahuén, mantiene abiertos para sus productos queso de cabra y
charqui, en orden a introducir los productos alternativos senalados con mayor
potencial.

e Esrecomendable seleccionar un solo producto por linea; de manera de concentrar
todos los esfuerzos productivos y de marketing, en la etapa de introducciéon de
éstos al mercado, en el caso de lacteos primero se debe trabajar con queso
fundido y en carnecs, primero con lomo ahumado, una vez posicionados éstos,
introducir ricotta y jamoén ahumado.
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6.- Calendario de ejecucion programada vs. real y cuadro resumen de costos
programados vs. reales.
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ACTMIDADES 1997 1998 1999
OIN|[D JJ M(J|J 0
Suesta en marcha :
zlaboracién de queso fundido P X X |x
E o|o
Zlaboracién de yogurth P X
E o |0 |o oo
:laboraci6n de manjar P X X
E o |o|o ola
:laboracién de Mantequilla P X
E o|o oo
Jaboracion de Ricotta P X
E oo oo
laboracion de productos enteros curados P X X |
: _ E olo
laboracién de productos embutidos curados P X
E o |00
‘laboracién de productos escaldados z X
o
‘valuaciéon de materia prima P X X
E o |o
- P X |x X
/ida util
E o |o
seleccion de productos P
seleccion de p E “ToTs
’roéramacién y manual de capacitacién : >
>apacitacion P
-ap E [
>reparacién de los Productos p X X
E o o
. . P X X
Jegustacién consumidores
E o
. . P X
Degustacion autoridades
E 0 o
L P X |x X
Analisis de datos
E oo o

-eyenda

P=Programadas
I= Ejecutadas




3. PROGRAMADO / REAL APORTES FlA

ITEM OCTUBRE 1997 NOVIEMBRE 13987 DICIEMBRE 1997 TOTAL
PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL

1, MAQUINARIA Y EQUIPOS. 1.315.480 0 2.396.300 1.091.092 0 1.542.260 4.312.380 2.633.352

1 mesa acero inoxidable de uso general de 0.8x0.7x1 .0 m. 162.840 0 0 0 0 o] 162.840 0

1 doble fondo de acero inoxidable de capacidad 115.640 0 Q o] o] 0 115.640 o

8-10 liros, con eje central, dotada de cuchillos

cotadores. Doble camara en AlSI de 1 mm. de espesor

destnada a la elaboracion de guesos fundido.

1 1aladro eléctrico con sist. de requiacion de velocidad 45000 s} o] 0 0 ¢] 45.000 0

1 maquina inyectora de salmuera con cabezal surtidor de o] 0 1.204.900 o 0 0 1.204.900 0

4 agujas.

1 stomacher para preparacion de muestras microbiologicas 0 0 1.792.000 0 0 1.542.260 1.792.000 1,542,260

1 balanza de 20 kgs., precision 5 grs. 210.000 0 ) o 211.220 0 o} 210.000 211.220

1 balanza digital de 1.200 grs.. 0,1 gr. de sensibilidad. 350 000 Q o} 382029 0 0 350.000 382.028

1 fondo de aluminio de 50 livos de capaddad. 60.000 Q o} o] 0 0 60.000 0

1 conservador de 50 litros. 50.000 ¢} 0 33.060 o] 0 50.000 33.060

1 bafo termoreguiado, 322.000 0 o] 464 783 0 0 322.000 464.783

2. RECURSOS HUMANOS. 873.600 417.222 873.600 395.000 873.600 320.000 2.620.800 1.132.222

Coordinador Altemo def Proyecto. 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 120.000 360.000 360.000

Supervisor de Terreno. 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 200.000 600.000 600.000

Técnico de apoyo alas labores de investigacion. 160.000 0 160.000 o] 160.000 o] 480.000 0

Secretaria 86.400 97.222 86.400 75 000 86.400 0 259,200 172.222
Jomales (4) 307.200 0 307.200 0 307.200 0 921.600 0

1. VIAJES O TRASLADQS EN EL PAIS. 456.000 26.000 456.000 360.547 456.000 32.000 1.368.000 418.547

Santago-La Serena-Santiago 56.000 26.000 56.000 36.500 56.000 8.000 168.000 70.500
Viaticos (investigadores) 300.000 0 300.000 0 300.000 0 900.000 0
Viaticos Regionales 100.000 0 100.000 324.047 100.000 24.000 300.000 348.047
4.INSUMQ Y SUMINISTRO 176.000 0 1.086.000 0 476.000 131.604 1.738.000 131.604
Matenal de laboratorio (placas. ppetas, vasos 0 0 150.000 0 0 0 150.000 Q
preapitados, tubos de ensayo, probetas y matraces.

Reacivos quimicos (Cloroformo, acido acetico 0 0 100.000 0 0 0 100.000 o]
glacal, hidroxido de sodio)

Medios de cultivo para analisis microbioldgico 0 ¢} 150.000 0 o} 117 056 150.000 117 056
(Agar PC, Ringer, Medio Baird Parker, Agar Potato

Oextrosa, Agar S-S, pruebas bicquimicas).

Matena Prima (Carne). 120 000 0 120.000 [§] 120.000 0 360.000 o]
Matena Prima {Leche). 36 000 0 56.000 0 56.000 0 168.000 0
Insumos de preparacidon productos cameos 0 0 150 000 0 o] 14,548 150.000 14 548
(Safes de cura. ligantes, antioxdantes. tripas).

Insumos para queso lundido (leche en polvo. sales 0 0 120 000 0 o] 0 120.000 0
fundentes, mantequiila, colorantes naturales,

conservantes. saborizantes, lactosa).

Insumos para manteglilla (colorantes naturates. 0 0 90.000 o] 0 0 90.000 0
conservanies, saborizantes, sal)

Insumaos para dulce de leche (sacarosa, glucosa, enzma o] 0 [¢] o] o} 0 o] 0
lactasa).

Envases y etiquetas. ] 0 0 0 200.000 0 200.000 0
Matenal de trabajo (delartares, gorros, botas, ¢} 0 150.000 o] o} [¢] 150.000 0
articulos de aseo y sanitizacion). '

Autonzacon Servicio de Salud para nuevos produclos [o] o] 0 0 100 000 0 100.000 0
7.INFRAESTRUCTURA. 100.000 90.290 100.000 109.685 100.000 91.430 300.000 291.405
Gas!os Generales (ofianas implementaciaon completa) 100 000 90 290 100.000 109 585 100.000 91.430 300.000 291 405
[TOTAL (%) 2.921.080] 533.512] 5.512.500] 1.956.324 1.905.600] 2.117.234] 10.333.180] 4.607.130]

() Ver Anexo A



1. PROGRAMADO ! REAL APORTES FIA

TEm ENERO 1793 FEBRERO 17394 WMARZO 1398 ABRIL 1798 MATO 1733 N0 1798 TOTAL
PPTO REAL FPTO REAL PPTO REAL PPTO REAL PPIO REAL PPTO REAL P70 REAL

T TR NK 7 EGUTPSS. MLOARE] 572,88 133 568 ) 173568 '] [ 282 3 E] ] 1 TTI3 3% §75.583
! Reirg ersdor on songersdor 14 parado 120 000 2 Q 2 ) E) 2 Q E] ] 3 2 180 XC 3
V Rafngersdor 54 X0 p). pars roducios Zameos 0 ) 150 co0 9 0 2 E] ) ] 3 > ) 150 X0 )
1 Vesa 3¢ acers randabie 36 Uso gjenar 10 2.3:x0 7x1 9 m. 180 390 153,40 2 [ 3 9 9 ] F) ] : 2 180 3¢ 153 «C
1 Ootia lordo de acars roasdalie 34 Capacidad 3-10 Hros, ) 115 34C o 0 9 E] ) ) o 0 3 0 F] 115.84C
con vje certral sotada de cchlioa cortadoar v, Oobie

chmara sn A5t Jo 1 mm. de espercr destreda a la

slaboraodn de pueso Andda.

1 Masa Je acerd> rowdabie 48 Uso Jeneral 34 2 8x0 7x1 0 m, 0 184 3CC 2 Q 2 3 Q c ) 3 3 el ) 188 00
1 Taiadro #4ctneD SON Wil 34 £ sgU 200N de_nioodad 0 34 WOC 9 0 5 < 9 ) 3 2 H 0 3 34 4
1 Cormen iy 1 50 Hrow 0 2044 3 [¢] bl o] 2 Bl b 0 2 M) 3 04
Ardactn S3rart 3¢ Taduracdn [plarcha sobettaro] o 5] 5 XC 3 2 p) 3 3 ] ] : ] 250 XC B
Equparm e 1o Amars de Macuraodn (Lermoverslador, 0 B 3 o 35C.20C 2 E] 162 371 3 B H 0 165 XC 16237
e mostalos . Sursdficadon . Ngrimaros, srmémaetron ).

1. RECURSOS AUMANDS. 7.530.4% 367 148 1,530,785 367145 1.520. 383 187 145 1.530 1858 717945 1.336 335] 360380 1520 948 35971 % 13500 3. 8338
Coorfresor Mo del Proyec. 137 56C 137 58 137 858G 137 56C 137 %C 137 520 T30 = 137 564 137 RC 370 305 AC 335 &
Suoerasor 19 T e im0, 9 S 29 WS 129,485 0 65 39 185 729 85 7 W8S 9 W8S 39 1550 T2 155 729 &S t31Tx 138K
TACTICO 29 350v2 143 350r 23 Je vtk ackn 230 1S B P 2 TP S H o 25 0 X si TS S AT DX
Asesor 200nCTIO " Pros oecotn Je Tarcacal 152 455 352 455] 352 155 52 881 387 s3T 2 :
Seceara 165 215 P "85 2 S 2 155 175, z *35 25 ‘85 2730 B TK -
oA e ) 152.455 S 357485 5 352 1551 3 352.4851 38755 ) 26 26 2 % 13624
IAACES G TAASIADOS TN I PAS. 441,380 117,207 a1 89| 2 RN 1854233 431,380 [ I 3 500 120 X0 1.388.4307 85353
Saraagoia ServraSactago 59 20 38 3 33 260 3 33 ACH $3 K2 53 60 5 e 53 2601 T XC B 354 W80 168 A
Virtcos ‘evertoadorss) 33 %G s 315 3¢ 3 35 300! 3 318 500 2 308 5! : : 1399 xcl :
Gaxro Rechazxio Puner 'rfarmae Martecoen Vetvaulo} 211 488 | | i

\iancos Reporar et 105 X 51 26C S B 35,500 175 C ) BES 106 5Cl B EESd 1 XC I X E=
4. NSUMO 7 SUMIMSTRO 158.3%0 564 55 153 53G! 3 774340 [T 2153% 164 335 14 sl 3 RH 56 540 R 307 X8
Matecat 2o 250rTono [pacas. Jpatas, asos 0 R 3\ z 3C. 0C B H 75 3 H B B 150G N
Dr 6Corasos, 1008 34 sraxvy xobelas ¢ mawaces | | | ! !

R eactvot 2imsoo (Cloroflommo, 3040 acs S0 3 154 3 J| B Sarc| B J| B B H B B X 54 3al
30l “rindo e rodol. | '

Meckot 10 2rhvo 2ara wrakea TCrobedl 6oco o 32,264 z p) 3 XC B B B B N B H R XC 82264
{Aga P Arger Vedo 3ard Parxer, Agar Joam ‘ / !

Coxyona Agar 53-3. arLebes Soadmcx) | ’ | 1

Valera M Came). 158 N5 38 XC RS : R 3 38 IS0 QX Ci B Hl EE < X! ENERA
Matera 22 eche) 3 uc| 159 XC 3 el B 3 wali 3 3 R Y ST B B 5 3alt 153 X
MmOt 16 X 8 arRodn IOAUCOS ChTecs J' =4 z < S8 IS B B X4 N < : R R 32X
[Saies 39 0 lcartes wdcucartay Yiom' ' !
LP30UmOe >erl JUCH 16 16Che [ ISCHTRAE, JILCOLE. MDA, O[ e :I : : '\:xc| B BN B B N ESE 3 808
lacxa2) | ! H

IrATos XA 0T | LeCrDad, DUipe e . iorarien N (R .:| s : : 3 B 3 : xXC > X X<y R
ralres ‘a—artto. Sorser wrtes rabortater’ I ! !

IrSLITOL 31 %30 IUndido ] B ol B T z El] Y 5] B B B s 5t ik
S~ae / 1vas z B 2 2 Il S f) 2 B : < z & XC :
Materst 1¢ TADG0  doiartr 3, JaToe, Hotd 2 5 M ) > T b3 X X .‘] z ol M H I
aaics 34 1300 ¢ rarrizacde) : ! |

AL IOrIROON Fonao0 39 Seiud Xart et X 0oL > 2 > 2 ] = 3 N "X XCt N ot 2 X X -
T NFRAZSTIUCTURA 125500 I 125,50 ] 1253001 35.500) ) B ] I3 WG ) 423, X0. 39 4T
G330 Recraaco Pnmer Mcrmey Pago e} [ <4 XC | ! - s 85 CC
Sasme Sererier ‘oficres ml smertacon omdeta) 105 5CC 17 356 135 5| C '35 %) S ©35 N0 :;4" ‘CSZ\‘C! : 138 RC 2 R R
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3. PROGRAMADO / REAL APORTES FIA

L4 JUUO 1t AGOETO 1418 P NOARE 1132 OCTURRE 1198 YOIRMLAE 1M TOTAL
PrTo REAL [da{:] REAL rro REAL P70 AEAL P10 RIAL [dall RILAL

1. MAQUIARWA ¥ QU201 : [ ] 0 0 v L] [ ] ] ] [

1 Rekigerador £on corget 37 separyda [ 0 ° 0 0 0 [) of [} ) [ 0

1 RetigerySor de X0 p) 2y producion ¢dmaos 0 0| 0 0| 0 0 0 0 L] 90 ° 0|

1 Mesn da srare rondide Je vio Qenary! 6 0. 00, 7x1.0m, 0 0| 0 0| 0 0| o 0 0 0 Q 0

t Dothe fornda 8o 1tery neodmbie de capacxied 8.10 Rrox, 0 0 0 0 [} o 0 0 ] 0 ] 0

con Me contrsl. dotadi 54 =chBos coradores. Doble

eumars oA AJSE 04 | mIT. de Mipasor Gestirada s

slnboryeién de quesc ooy

1 Wone de atere roncesi Je uss general de 0.860.711.0 m, 0 [ 0 0| 0 0 0 0| 0 o 9 0

1 Taldrd sdictreg cor wet 34 reguisodn de velookdasd 0 0] © Q 0 L] 0 0 0 0 0 0

1 Corsarvador de 50 e 0 0 0 o ] o 0 0| 2 9 0| 0|
:liuﬁ\ wimant 30w AN dén (panche pobe stireno) o 0 9 0 o 4 Q 0| 0 0 0 [

fqipamiats 6t clrwr 04 MEASE LN {|ermovertlador, Q@ 0 4 4 L} 0| 4 0 0 0| [} 0

. Ul 307 ey

1 RECURASOS WUMANOL 1530, 585 148,180 1.530.103 312,143 153,488 $17.148 1,530,108 817,148 1,520,588 591,14 1184908 1,771,440

Coordne aor Memo e Tyrda. 137,480 137.680 137 480 137 580 137,880 137 380 137.880 117,580 137 880 137 580 04400 68,4001

Supsrvacr de Toree 229.48% 229,485 20485 79.48% pra X1z 220.485 120448 279 88 b ) 1948 114738 1,14732%

Thorite de 100ye |43 J20res Ou rvedligacdn, hXit) pazRAL] .18 93,718 9 2%).71% ° .71% 0 1,488.57% W3,71%

Aspsor Economes i P-radetodn G Mertaso). 382488 0 152 455 0 352,453 9 352,435 0| 352.4%5 4 1.742.27% 0|

Secreari 185,113 0| 185.21% 150,60C 185 118 150,000 185.213 150200 183219 + 80,200 124078 400,000/

Jomatea (4) 352.455 0 382,488 0 352,488 0 132,455 [ 352.¢58 o 119208 0|

1 VUAUES O TRASLADOS €N EL PAS. 411,00 13,550 431,000 130.188 411,040 .19 481,040 134,000 431,50 T4 118 2,408,400 48478

Syntlmgo-12 Serenn-Savo 5%.200 0| 39,080 a 39.08%0 12.000 9,080 33,400 58 o080 1818 295,400 1
VAIcos (e o Soreq) 118 500 [ 318,500 0 318,500 0 318,500 0 318,500 [ 1,382,500 0
[MiLcor Regenaies 105,500 1) $50 10% 500 130 850 103,500 10 010 105,500 130,800 108,500 0| $27 500 785,110

4 IKSUMO Y JUMLITRO [ X s 440 42,440 L) LER ¢ 50,800 9 100008 L] 121870 4,440
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Dodiogs, Agar 5-§ oruedes broquricte).
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3. PROCRAMADO REAL APORTES FiA

ITEM DICIEMBRE 1998 ENERO 133y FEBREROD 1999 MARZIO 131 ABRIL 1939 MAYD 1999 JUNIO 1799 TOTAL
PPTIO | REAL PPTO i REAL PPTO | REAL PPTO REAL PPTO i REAL PPIO T REAL PETO 1 REAL PPIO REAL

1 _MAQUINARIA Y EQUIPOS 01 [) [ 52,000 [ [ 0 [ 150.000) 0 406.000 1 [ 350.000 o $30.000 $5.000

" Selngerador cON congesco” 3ed8r380 5] 0 0 B [ B 0 3 188 20CT (] 31 3 180 000 9
t Refngerndor g 30 p) pars o 5010y carneot & [ F) B o B 0 z o} c T C| F) 150 000 2
© Meia de scer0 nondabie 9¢ J30 genera de 0 8vQ.7a1 0 m 2 Cc El ) - ) L) B3] ) R 0 0 <
* Doble longo de 3Cers INOW0ADIe de C3088ida0 8.10 o, 5 0 0 ) [ ) < 3 G ) [ 4] R
Zon eye cent wl, dotada de CuCHion corasores Dodia

zamars en AJSI de T mm de ex>e30r derdnadaala

eabor ac160 8¢ quero fundido

* Me3a de aCH 0 INC00ADIE Ot w10 Genern ge C Y0 Tx1 0 m 1] 0 0 52 200, ) - ) B} B F) 0 0 0 52 000

 Ta130ro Hectnco con 113l ot "egulacion de veiocdad 21 0 0 0 0 = [} 3 < 0 9 0 0 o

1 Conyevador de X iros 01 0 o ] 0 0 0 ) ol 0 0 Q 0 [
A 3B00n CAmECE de MaduBOGn IPIANChE poieIbr eno) B [ 0 2 ) 2 0 0 [ 3 250 X0¢ 0 350 000 600 500 2
Equipamients G1 car~asa g Maduraaon (Tarmoventiaoor, 0 o ] < [} [} [} Q o o [} ] 2]
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2. RECURSOS HUMANOS. 1530988 §17.148 8§96 537 517,148 555597 §17.148 595 897 517148 1,386,075 1.427.148 1.236.078 1.077.148 1,330,078 1.077.148 7476.001 $.650.01%
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n marcha mnovador proyecto
ue favorece al sector caprin

oduciran leche en polvo, en virtud de una iniciativa que propicia Corpadeco. Se entrego informe de la
tion de los ultimos meses.

a elaboracion de leche de cabra
en polvo es un innovador pro-
yeclo en el cual se esla traba-
» en la reQion y que va a marcar
10 en el auge de esla actividad,
1do a olras niciativas que eslan
ena cjecucion
anuncio lo formulg el presidente
y Corporacion para ¢l Desarrollo
i Reqion de Cogqurmbo, CORPA-
0. Cnshan Buzcta, al resedar la
r despleqada en el ullimo liempo
nle un encuentra con auvloridades
yresenlanies de diversos seclores
juchvos
sia es una enhdad de derecho pri-
0. sin hines de lucro. que nacio
e C3si seis anos
sta conlormada por
yresas que han asumido la 1area
-onlribuir en esle proceso de cons-
le modernizacion para enirentar
desalios que implican los acluales
rcados, !anlo nacionales como
ranjeros
0s objetivas son reahzar esludios
nniados a idenbficar 1as areas con
Iencial de progreso promoviendo la
pacidad asocialiva y de COmunica-
n enlre los agenles del desarrolio.
rmAs de la |hrmacnén onentada n
jusinaies. trabajadores y estudian-
1 en especial en el lema de |a ges-
n empresanal para optimizar la tasa
inversion inanciera
El directivo hizo presenle que ios

luerzos han estado centrados en
agramas lales como la invesligacion
ra la produccion de vcgelalos en
nas andas y semiandas, la habilita
n de umidndes demostralivas de
\anejo inlensivo en ganado caprine

2 ipo lechero. tendicnte 3 fomentar

diversas

el uso sustentable de los recursos en
la comuna de Rio Hurlado y el apro-
vechamienlo aliernativo de la carne y
leche de caprinos en la Cuarla
Region, en Tulahuen
Deslaco que una de eslas acciones
que reviste paricular importancia es la
elaboracion de leche en polvo de
cabra rcomo una opcion aAlimenlicia
para lactantes, en especial para aque-
llos que presentan alergia a 1a lactosa
del produclo bovino
En Chile, de acuerdo con las esla-
dishicas, el 50% del ganado caprino se
concentra en la Cuarta Region, siendo
ello de gran importancia para la sub-
sistencia de miles de familias que
habitan particularmenie en las comu-
nidades agricolas. tanlo por la utiiza-
cion de carne como de Ia leche de
esle animal
Los principales producios que se
obtienen. son el queso y el charqui
Ambos se lrabajan, principalmente, en
forma artesanal y casera, pero en el
ultimo iempo y en base a la capacia-
cion y asesoria que se ha entregado,
se han instaindo planias espeaiales
para su elaboracion, adoptando nue-
vas lecnicas y cumphendo con las
normatlivas samilarnas
De hecho se es!a obieniendo exito-
sos resultados en ol producios
allernalivos como el yvogui, In ncolla.
mantequilla v guesc lundido. En ol
caso de la obtencion de denvados de
os

ros

la carne estan los embuti

En ecslos esluerzos que ha est
desplegando Corpadeco se cuenia
con la ayuda de diversos nstrumentos
entre ellos los Prolos, que sonp
los de fomente y los tondos de As
lencia lecnica

jo

S -
1
g -8

Cristian Buzeta, presidente del directorio de Corpadeco. destaco los avances
realizados en apovo 3 los seclores AQropecuarios

1 alto directivo de i enlidad
sanalado encuentio s
decer el apoyo entregada por tadar,

'

jnto con

A conlabin: oy consoh

s secloies
dar el exito alch
mado i nleQrarse como anocedon o

zada, tormuola nn
NUAVOSR CMPICSATOs
Destaco asimismo
positiva que ha temdo Ia mstitucion en
Ia provincia del Choapa. espeaciiimen
e cn maieria de nego ya que oe ha

oonfluencin

logrado una electiva parhcipacion on

lns beneficios de 1a Ley 18 450 que
oiorgn subsichos a obras de este |
“En la medida qu se siya lortale
ciends 1a institucion se « TR avan
7ardo en lorma mas ar
enlregar Apoyo a los se
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